
Grande annata:
bianchi con acidità perfetta

A memoria dei Soci Agricoltori della Cantina non si ricorda un 
inizio di vendemmia così precoce. Infatti i primi carichi di uva 
hanno varcato i cancelli il 9 agosto con un anticipo di circa 2 
settimane rispetto alle date tradizionali. Questa vendemmia 
sarà ricordata anche per l’ottima qualità delle uve: sane, perfet-
te e al giusto punto di maturazione. Bianchi con un’attenzione 
particolare all’acidità che risulta perfetta grazie ad una ven-
demmia programmata. Ottima la Malvasia. Benissimo anche i 
rossi. Così, in due parole, la produzione 2007 ha puntato come 

sempre sulla qualità, salendo un altro gradino di una scala in-
finita per chi, come la Cantina Valtidone, non si accontenta. E’ 
un obiettivo che viene perseguito attraverso controlli nei vigneti, 
nella successiva fase della raccolta e, infine, con le tecniche di 
vinificazione. La dotazione della Cantina si è arricchita di una 
nuova strumentazione che analizza, al momento dell’arrivo, tutti 
gli elementi che compongono l’uva: su tale base viene decisa la 
destinazione più adeguata, per ottenere i diversi vini che com-
pongono la gamma della Cantina.
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L’ottima qualità delle uve è stata esaltata da eccezionali condizioni climatiche
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L’uva sottoposta a radiografia
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  L’ABC del vino: terza puntata

Baga: nervatura in cima al becco della bottiglia (sinonimo: cercine). 

Ballon: bicchiere dalla forma sferica ed ampia, nel quale possono 

svilupparsi al meglio i profumi insieme ad una forte ossigenazione 

del vino. 
Balsamico: odore percepibile nei grandi vini che ricordano la re-

sina. Derivano dagli acidi fenolici e benzoici (incenso, catrame, li-

quirizia, resina, vaniglia, ecc.)

Balthazar: bottiglia da champagne la cui forma è simile a quella 

borgognona, ma il vetro è più spesso per sopportare maggiori 

pressioni. Il colore è quasi sempre verde scuro. 

Barbatella: giovane pianta di vite con radici. 

Barile: botte di quercia e castagno per la conservazione del vino. 

Bariletto: barile di capacità variabile fra i 20 e i 15 litri.

Barrique: recipiente di capacità variabile dipendente dalle diverse 

regioni viticole, costruito da assi di quercia. 

Barrique bordolese: recipiente in assi di quercia dalla capacità 

di 225 litri. 

Batonnâge: operazione che consiste nello scuotimento del vino 

durante l’elevage in legno, al fine di rimettere le fecce in sospensio-

ne (tipica dei vini bianchi di Borgogna). 

Batteri: microrganismi di diverse specie, alcuni dei quali possono 

svilupparsi nel vino (ad es. batteri acetici, lattici, ecc.).

Benzolo: sapore di benzolo: ricorda quello di solvente, vernice.

Beva: “di pronta beva”, “di facile beva”, si dice di un vino pronto, da 

bere immediatamente senza attendere un particolare affinamento. 

Bicarbonato: bicarbonato di potassio: polvere bianca impiegata 

per la disacidificazione dei mosti e dei vini novelli ancora in fer-

mentazione. 

Bibule: otturatore di plastica, per assicurare la tenuta ermetica 

tra la capsula e il collo della bottiglia, utilizzato durante la presa di 

spuma in bottiglia. 

Bigoncia: recipiente di vimini, di doghe di legno, di metallo o di 

plastica, fissato sulle spalle con cinghie e utilizzato per il trasporto 

di uva durante la vendemmia. Questa gerla è generalmente da 50 

litri; in Ungheria esiste il puttonyos, da 25 kg. 

Bitartrato: bitartrato di potassio: sale acido presente nelle uve e 

nel vino, costituente del tartaro che lascia un sedimento cristal-

lino sulle pareti dei tini, botti e bottiglie.

Blanc de Blancs: vino, di solito spumante, ottenuto da sole uve 

bianche. 

Blanc de noirs: vino ottenuto da sole uve nere a succo bianco. 

Boccale: vaso munito di ansa cilindrica con capacità da 50 cl a 1 

litro. 
Bordolese:  bottiglia a spalle strette con capacità di 0.75 l; taglio 

bordolese: assemblaggio di vini prodotti con Cabernet Sauvignon, 

Cabernet Franc e Merlot

Borgognona: bottiglia dalla forma cilindrica, senza spalle, collo 

lungo; in Italia si trova di vari colori, tra cui il color foglia morta 

per i bianchi e il nero per i vini da lungo invecchiamento. La capa-

cità è di litri 0,720. 

Botticina: sostanza prodotta dalla Botritys cinerea, antibiotico. 

Botritizzato: vendemmia o uve colpite da marciume (nobile o grigio). 

Botritys botritys cinerea: muffa parassita responsabile, secondo 

il clima e i vitigni, del marciume o muffa nobile (che favorisce la 

concentrazione degli zuccheri indispensabili all’elaborazione dei 

vini muffati) o del marciume grigio (alterazione delle uve che può 

provocare la perdita del raccolto). 

Bottaio: artigiano che costruisce le botti. 

Botte: recipiente costituito da doghe tenute insieme da cerchi di 

ferro dolce, di capacità variabile, adibito al trasporto e alla conser-

vazione dei vini. La botte bordolese ha volume pari a quattro bar-

riques da 225 litri, per un totale di 900 litri.

Bottiglia velata: bottiglia che presenta depositi sulle pareti. 

Bouchonné: termine francese che sta ad indicare il difetto di tappo. 

Bouquet: insieme delle sensazioni olfattive terziarie che si svilup-

pano durante la maturazione e l’invecchiamento dei vini.

Brandy: prodotto ottenuto dalla distillazione di vino. 

Brillante: vino chiaro con riflessi brillanti. Termine generalmente 

utilizzato nell’esame visivo di vino bianco o meglio spumante. 

Brocca: sinonimo di bricco o caraffa. 

Bruciato: odore che ricorda quello emanato da sostanze vegetali 

o da legna carbonizzate, anche sapore di bruciato, di cotto. 

Bruno: colore scuro tra il rosso e il nero, tipico di alcuni vini du-

rante l’invecchiamento. 

Brut: champagne o spumante il cui zucchero residuo è inferiore a 

15 g/l. 2. Extra brut: zucchero residuo compreso fra 0 e 6. Brut de 

brut o brut zero o dosage zero o pas dosé: senza zucchero residuo, 

senza aggiunta di zucchero o alcol e non dosato con liqueur d’ex-

pedition. 

Bouquet: si riscontra in un vino invecchiato bene ed è l’insieme 

delle percezioni olfattive. Letteralmente significa mazzo di fiori. 

Brillantezza: riflessi luminosi tipici di un vino limpido, dal colore 

estremamente luminoso. 

Brusco: vino tendente all’aspro, ma non sgradevole. 

Buccia: membrana che avvolge il corpo dell’acino d’uva.

Il  continuo 
miglioramen-
to della qua-
lità passa, da 
quest’anno, an-

che attraverso 
una nuova e sofi-

sticata strumenta-
zione computerizzata 

che, come spiega l’eno-
logo Galetti con un’imma-

gine quanto mai effica-
ce, “fa la radiografia 

all’uva”.
L’esame avviene 
all’arrivo del 
carico e non si 
limita alla mi-
surazione del-
la gradazione, 
ma si allarga 
a tutti gli ele-
menti che, in-

sieme, fanno la 
qualità del vino: 

dal marciume aci-
do alla botrite, dall’al-

col all’acidità volatile. La 
destinazione dell’uva, cioè 

il vino a cui darà vita, dipende 
dall’appartenenza o meno a pa-
rametri predeterminati. Ed an-

che il corrispettivo riconosciuto al 
produttore cambia di conseguenza.
I viticoltori non sono peraltro giunti 
impreparati alla “radiografia”, poi-
ché i tecnici della Cantina Valtidone 
hanno prima illustrato, nel corso di 
incontri e di un’assemblea, il signifi-
cato dei nuovi controlli e gli obiettivi 
che l’azienda si pone e, successiva-
mente, con sopralluoghi nei vigneti 
hanno verificato l’andamento della 
maturazione e spiegato come ope-
rare: la raccolta deve avvenire nei 
modi e nei momenti giusti, non si può 
più pensare di vendemmiare oggi e 
portare l’uva alla Cantina dopo tre 
giorni. 
La qualità è, del resto, la parola 
d’ordine che permette di restare sul 
mercato e, come ha fatto la Cantina 
in questi anni, migliorare le proprie 
posizioni. Il rigore delle selezioni ri-
sponde quindi all’interesse dei soci. 

“L’uva bianca – sottolinea Galetti – è 
stata raccolta nel momento giusto 
dopo un’attenta e mirata programma-
zione. Abbiamo privilegiato l’aspetto 
della qualità rispetto a quello della 
gradazione per Chardonnay, Sauvi-
gnon e Ortrugo. Per la Malvasia è 
stata un’annata perfetta. Anche i ros-
si sono andati molto bene”.
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Dalla cattedra ai teleschermi. E dai tele-
schermi alla cattedra. Un percorso che il 
professor Giorgio Calabrese compie con 
identico successo. Laureato in medici-
na e chirurgia a Ca-
tania, Specialista in 
scienza dell’alimen-
tazione, Docente alla 
Cattolica di Piacenza 
e all’Università di To-
rino, rappresentante 
italiano nell’Authori-
ty europea della si-
curezza alimentare, 
consulente dietologo 
della Juventus, gra-
zie alle sue doti di 
comunicatore ha sa-
puto divulgare infor-
mazioni che, spesso, 
un linguaggio esa-
geratamente tecnico 
purtroppo “nascon-
de”. Eppure sono in-
formazioni importantissime per la nostra 
vita di ogni giorno. Che cosa mangiare, 
come, quando. Il suo curriculum, fitto e 
prestigioso, annovera accanto a collabo-
razioni con le più importanti Università 
americane, pubblicazioni scientifiche e 
libri, anche partecipazioni televisive a 
“Porta a Porta”, “Uno mattina”, “Linea 
blu”, “In famiglia”. E’ diventato un volto 
familiare e simpatico. A lui abbiamo ri-
volto alcune domande sul vino.
Premesso che, anche nel bere, occor-
re moderazione: il vino fa bene? 
“Il vino contiene alcol, ma presenta an-
che importanti caratteristiche salutiste, 
purché bevuto con  moderazione e mai a 
digiuno. Inoltre è adatto a persone matu-
re dal punto di vista epatico, non perciò 
a ragazzi sotto i 16 anni. Il mio motto 
è: si beve l’acqua, si gusta il vino. Biso-
gna infatti sempre tenere presente che 
il vino non disseta, nutre. Terzo aspet-
to da considerare è quello delle proprie 
condizioni in linea generale, non avere 
cioè gravi controindicazioni come può 
essere il diabete o qualche altra malat-
tia. Quindi: bere mangiando, no ai gio-
vanissimi, essere in discreta salute. In 
questi casi un buon bicchiere ai pasti fa 
bene. E per pasti non intendo un panino. 
Come quantità direi tre bicchieri al gior-
no per un uomo, due per una donna”
E fa bene soprattutto a che cosa oltre, 
che allo spirito?
“Il vino fa bene, certamente. Contiene 
componenti, soprattutto non alcoliche 
come i polifenoli, che hanno effetti po-
sitivi sull’organismo. Il prof. Fregoni 
scoprì una sostanza, il resveratrolo, un 
fenolo nella buccia dell’acino dell’uva, 
avente azione antiteratogena e di fludifi-
cazione del sangue. Fu studiata in Ame-
rica e poi di nuovo in Italia da un gruppo 
di scienziati di cui facevo parte anch’io. 
Tra l’altro nella donna che va verso la 
menopausa stimola estrogeni naturali 

che, una volta raggiunta la menopausa, 
svolgono importanti azioni. Sicuramente 
poi fa bene allo spirito. Dà buon umore e 
contrasta la depressione in quanto svi-

luppa seratonina. 
Attenti però: non 
è farmaco e non 
bisogna abusarne. 
Vi sono persone 
che ne bevono in 
abbondanza e tut-
to in un colpo. Poi 
fatalmente, maga-
ri guidando, han-
no problemi e ne 
causano a volte 
agli altri. Valgono 
le regole che ho 
detto prima”,
Ma è vero
che fa
ingrassare?
“Non è affatto vero, 
dipende anche in 

questo caso da quanto se ne beve. Un 
bicchiere di vino medio, diciamo di 13 
gradi, corrisponde a 90 calorie. Se si 
beve, ripeto ancora, moderatamente e 
accompagnando il vino con cibo, tanto 
più se si tratta di verdure, fibre e frutta, 
il vino non fa per nulla ingrassare”.
Si può quindi inserire in una dieta?
“Sì, con le indicazioni che ho elencato”
Da divulgatore televisivo, quali pre-
giudizi ha riscontrato nei confronti 
del vino? 
“Vi sono pregiudizi verso l’alcol. Stra-
namente, ma è così, chi pensa all’alcol 
pensano al vino e non ai superalcolici 
e alla birra. Dei superalcolici si pensa 
che tanto se ne beve poco, giusto un 
cicchetto. La birra è invece vista come 
un dissettante: ‘Che caldo che fa! Mi 
bevo una birra’. Contro la birra non vi 
è alcun pregiudizio, nell’immaginario è 
come una bibita. Invece non è così. Ed 
i ragazzi in discoteca non bevono vino, 
ma superalcolici e birra. Mai visti con 
un barbera sul tavolo”.
Meglio bianco o rosso? 
“Io difendo il rosso: più tannino e polife-
noli. Ma con certi piatti, o se non si vuo-
le sovraccaricare la gradazione alcolica, 
si abbina benissimo il bianco. Dipende 
in definitiva dalle situazioni”.
Lei conosce i vini piacentini e della 
Valtidone in particolare: che cosa ne 
pensa?
“Sono vini che hanno una loro spiccata 
originalità e indice di salutismo. Ottimo. 
Lei che cosa beve preferibilmente?
“Non bevo molto. Un bicchiere a pasto. 
Non mi piacciono i vini barricati. Ho 
sempre combattuto, e tuttora combatto, 
contro i trucioli.
Il personaggio televisivo che ha cono-
sciuto con cui andrebbe più volentie-
ri a cena? “Direi Renzo Arbore. E’ una 
persona intelligente e piacevole, mi sono 
trovato molto bene con lui”.

Schietta, sincera e simpatica. Un 
po’ come il vino, che apprezza pur-
ché di qualità. Un amico con cui 
condividere una serata in compa-
gnia. Elenoire Casalegno ha pub-
blicamente dichiarato la sua pas-
sione per la buona tavola e, perché 
no?, per un buon bicchiere quando 
è stata applaudita ed ammirata 
ospite della Cantina Valtidone. Bel-
la, battuta pronta e cordiale. Chi, 
vedendola in Tv, si era fatto l’idea 
di un personaggio un po’ snob si 
è piacevolmente ricreduto. Dice di 
sé: “Credo di essere una persona 
semplice. Amo cucinare, vado a 
fare la spesa, adoro sistemare il 
mio giardino e stare con la mia 
bimba. Il mio difetto? Dico quello 
che penso, sono testarda, pignola 
e pretendo molto da me stessa e 
anche dagli altri”. Da bambina so-
gnava di fare il magistrato, poi una  

compagna di scuola la iscrisse a “The Look of the year” organizzato all’interno del 
Festivalbar. Vinse e l’anno dopo condusse il programma musicale “Jammin”. Aveva 
18 anni. Da lì è cominciata la sua carriera nel mondo dello spettacolo. Le abbiamo 
rivolto qualche domanda sul suo rapporto con il vino.
Lei, per la sua attività, gira l’Italia: il vino è una bevanda giovane o no?
“Il vino non ha età, va bene per tutti. Per me costituisce la parte intellettuale del 
pranzo, è un momento che va degustato con gioia. Ciò che manca forse in Italia è 
l’educazione al bere. L’importante è la qualità, mentre molti, purtroppo, esagerano 
nella quantità. La linea di condotta, anche con il vino, deve essere quella della 
moderazione. Bere bene e senza trascendere”.
Molti incidenti del sabato sera sono causati dall’alcol: fa le spese di campa-
gne di queste generiche colpevolizzazioni anche il vino che, invece, c’entra 
poco o comunque molto meno di altre bevande.
“E’ il discorso che facevo prima: manca l’educazione. C’è chi beve, anche tra i gio-
vani, smodatamente. E soprattutto superalcolici, oppure mischiando bevande di-
verse, a volte assumendo anche stupefacenti. Si creano cocktail micidiali. Tutto si 
può fare nella vita, purché con intelligenza. I controlli sono doverosi e sacrosanti, 
trovo però assurdo che siano previsti parametri secondo cui uno, dopo aver bevu-
to un bicchiere mezzo di vino, risulti già positivo e sia quindi, per la legge, ubriaco. 
Dovrebbe perciò pernottare dove si trova o prendere l’autobus per rientrare a 
casa. In una cena si possono bere due o tre bicchieri di vino senza compromettere 
le proprie capacità di guida. Sarebbero regole da rivedere”. 
Il vino, per lei, è un amico da gustare soprattutto quando?
“A pranzo difficilmente lo bevo. Devo lavorare, preferisco stare attenta anche con 
il cibo. Acqua e piatti leggeri. A cena invece mi piace, amo coccolarmi con un buon 
bicchiere. Sono spesso chiamata per tour enogastronomici ed ho quindi affinato i 
miei gusti”.
Quali caratteristiche chiede al vino?
“Preferisco i rossi robusti, li trovo più digeribili. Non mi piacciono le bollicine”.
Venendo in Valtidone ha conosciuto il Gutturnio: che cosa ne pensa?  
“Mi piace, molto. I vini italiani sono ottimi, non hanno nulla da invidiare a quelli 
francesi che, per tanto tempo, sono stati più decantati”.
Quale personaggio televisivo abbinerebbe ad un vino rosso?
“Se penso ad un rosso corposo penso a Gerry Scotti”.
E ad un vino bianco?
“Corrado Augias. Non so bene perché.
Forse per l’eleganza e la raffinatezza”.

Schietta, sincera, simpatica: Elenoire Casalegno
parla del suo rapporto con il vino

Dalla cattedra ai teleschermi con identico successo.
Intervista al professor Giorgio Calabrese

“Amo coccolarmi con 
un buon bicchiere”

Bere bene per star bene: tre regole 
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Cocktail, premiazioni e risate. Il tutto a 
base di Gutturnio. La tradizionale festa de-
dicata al re dei vini piacentini ha seguito 
un copione ormai collaudato sotto la guida 
dell’altrettanto collaudato Ettore Andenna, 
affiancato per l’occasione da Natasha Ste-
fanenko, che ha arricchito la luccicante li-
sta di madrine in cui spiccano già nomi 
come Natalia Estrada, Cristina Parodi, Fe-
derica Fontana. Ingegnere metallurgico in 
Russia, show girl tanto affascinante quan-
to simpatica in Italia, Natasha ha conse-
gnato targhe e attestati, firmato autografi, 
posato per foto e tenuto il ritmo del friz-
zante presentatore. “Bella e brava. Un otti-
mo abbinamento con il Gutturnio” ha sinte-
tizzato Vito Pezzati, presidente della Canti-
na Valtidone.
Il brindisi di benvenuto è stato preceduto 
dagli interventi delle autorità: Domenico 
Francesconi, sindaco di Borgonovo (“La 
Cantina è l’orgoglio della vallata. Ci avvia-
mo verso il traguardo del mezzo secolo di 
buon vino”), Mario Spezia, assessore pro-
vinciale all’agricoltura (“Una realtà a cui 
l’Amministrazione guarda da sempre con 
grande favore”), Giu-
seppe Parenti, presi-
dente della Camera di 
Commercio (“Saremo 
al fianco della Canti-
na anche nella ricerca 
della qualità”), Gianni 
Cuminetti, presidente 
provinciale Unicef 
(“Grazie alla Cantina 
Valtidone, che non ci 
ha mai fatto mancare 
il suo aiuto”), Sandro 
Calza, presidente pro-
vinciale Coldiretti 
(“Quest’azienda è, per 
Piacenza, un fiore 
all’occhiello”).   
Stappata, in una piog-
gia di stelle, la botti-
glia magnum di Gutturnio, Giovanni Derba, 
presidente regionale dei sommelier, ne ha 
illustrato le caratteristiche: “Colore viola-
ceo, profumi floreali, gusto morbido, armo-
nico, con buona acidità”. Meno tecnico, ma 
efficace, il giudizio di Natasha Stefanenko: 

“Mi piace da matti”.
La Cantina Valtidone ha ritagliato, nella fe-
sta, un momento per ricordare un grande 
divulgatore dei vini e della cucina piacenti-

Risate e premiazioni con la Stefanenko, Ettore Andenna
la signora Varagnoli (da Zelig) e Paolo Cevoli

na: Gino Bossalini 
del ristorante “Pan-
zerotti” di Sant’Anto-
nio, a cui è stata de-
dicata una targa che 
ha ritirato la figlia 
Giusy. 
Quindi via allo spet-
tacolo, che ha avuto 
due voci, entrambi 

provenienti dal cabaret televisivo. La pri-
ma, emergente, è stata quella della signora 
Varagnolo. Borsetta, grembiulone, calzette 
corte, acconciatura “da appena sveglia”, 
insomma la raffigurazione di una donna 
non proprio avvenente. Ma capace di pren-
dersi in giro anche quando tenta la strada 
del salone di bellezza. Lei: “La crema di 
bellezza dove la devo spalmare?” L’esteti-
sta: “Sugli occhi di suo marito”. Lei: “Gra-

zie di non avermi fatto 
pagare”. Sempre l’im-
placabile estetista: “Ba-
sta che non dica di esse-
re stata qui”. Quando la 
cortesia nasconde un 
secondo fine: “Mio mari-
to per farmi scendere 
mi apre sempre la por-
tiera. Ma la macchina 
sta ancora andando”. 
Prova d’amore. Lei: “Se 
morissi piangeresti?” 
Lui: “Sai che io piango 
per niente”.
L’altra voce, ormai affer-
mata, è stata quella di 
Paolo Cevoli, cioè l’as-
sessore romagnolo Palmiro Cangini, cari-
catura del politico dalle promesse sgan-

Tra i cocktail vince “Sara”

L’ingegner Natasha
alla festa del Gutturnio

CLAUDIA PENONI IN
LA SIGNORA VARAGNOLO

IL COMICO PAOLO CEVOLI

Cocktail al Gutturnio, un modo in più per gustarlo. Nell’ambito 
della festa si è svolta la gara tra barman che è ormai diventata 
un appuntamento fisso. Ha vinto Chiara Fiarmonte del bar Ja-
ckie O di Piacenza con la creazione denominata “Sara”. Alle sue 
spalle si sono piazzati: Ariola Ismaili del bar Zanzibar di Piacenza 
con “Last minute”, Monia Noemi del bar Giarola di Gragnano con 

“Iena”, Alberto Ferrari del bar Jackie O di Piacenza con “Galileo” 
e Vincenzo De Luca del bar Girasole di Castelsangiovanni con 

“Grappolo di primavera”. Il premio per la miglior decorazione è 
andato ad Antonio Nuccilli del bar Teatro di Castelsangiovanni 
con “Sogno rosso”. La Cantina Valtidone ha consegnato una tar-
ga all’Istituto Professionale Casali di Castelsangiovanni per la 
collaborazione prestata dagli allievi della scuola. L’ha ritirata la 
vicepreside Rita Zenzalari.

gherate. Scherza con il pubblico alla vana 
ricerca di un amministratore pubblico: tut-
ti andati. Poi spiega la filosofia del suo Co-
mune per le vacanze degli anziani. “In 
spiaggia alle 5 di mattina, subito colazione 
con un pastone di maiale, agnello e pan 
grattato. E un bel ghiacciolo per digerire”. 
E’ forse un modo per liberarsi dei vecchiet-
ti? Fate voi. “E per tutti miniappartamenti 
in fila, ognuno con mazzetto di fiori e foto”. 
Per l’Adriatico ha un progetto avanzato: 
asfaltarlo. “Così si risolve il problema dei 
parcheggi, quello delle mucillaggini, che 
saranno soffocate dal catrame, e quello de-
gli albanesi. Voglio vederli arrivare in gom-
mone!”. Figlio di un albergatore, ha impa-
rato a far ridere seguendo le orme del pa-
dre: “Cominciava un discorso, apriva 72 
parentesi, poi andava via lasciando tutti 
sbigottiti”. Finché qualcuno lo notò e lo 
spronò: “Vai in televisione. Hai la fortuna 
di essere un coglione, approfittane”.    
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Il 3 e 4 novembre giochi, musica, piatti tipici e spettacolo
La fine della vendemmia e la presentazio-
ne dei vini che ne scaturiscono sono le due 
principali scadenze dell’annata e la Canti-
na Valtidone le festeggia, da sempre, in un 
clima che ricorda gli antichi raduni sull’aia 
a cui, come un tempo, tutti sono invitati 
per un brindisi e per mangiare qualcosa in 
compagnia. La fine della vendemmia 
quest’anno coincide con la festa del Pic-
chio Rosso. La festa segna l’arrivo, in 
quei giorni, del Novello, il primo nato dei 
vini. E’ il vino che dà l’arrivederci all’esta-
te ed il benvenuto all’inverno. L’appunta-
mento è, come ogni anno,  per il primo fine 
settimana di novembre nella sede di Bor-
gonovo. Faranno da contorno musica, gio-
chi per i bambini, salumi piacentini e piat-
ti tipici. E, immancabile, sotto il tendone, 
vi sarà il consueto spettacolo con un big 
della scena nazionale. L’ospite madrina 
del 2007 sarà Elenoire Casalegno coa-
diuvata da Ettore Andenna e 
dai comici di Zelig Leonardo 
Manera e Claudia Penoni (la 
Signora Varagnolo).

Anche il Novello di quest’anno non tradi-
sce. L’uva arrivata in cantina era bella, 
sana e raccolta con grande cura seguen-
do le indicazioni degli agronomi della 
Cantina. E’ sempre utile ricordare il par-
ticolare metodo di vinificazione delle uve 

per ottenere il 
vino Novello: il 
segreto si chia-
ma macerazio-
ne carbonica, 
detta anche 
fermentazio-
ne aromatica 
per il fatto 
che dà origi-
ne ad un 
v ino dal 
p r o f u m o 
intenso e 

gradevole. 
Consiste nel riem-

pire di uva in-
tatta un conte-

nitore (oggi 
vengono utilizza-

te grandi cisterne 
non pressurizzate) 

e poi chiuderlo er-
meticamente per 

7-20 giorni a tempe-
ratura di circa 30° C, 

previa saturazione con 
anidride carbonica. Una 

minima parte di uva 
(2-3%), quella posta più 

in basso, resta schiacciata dal peso 
dell’uva soprastante e libera mosto che 
inizia a fermentare, grazie anche agli en-
zimi presenti nell’uva, producendo alcol 
e anidride carbonica (che può anche es-

alla festa del Gutturnio

sere appositamente introdot-
ta) che satura rapidamente 
l’ambiente, per cui le cellule in-
tatte dell’uva intera modificano for-
zatamente il loro metabolismo (le cel-
lule della buccia dell’uva sono vive), ef-
fettuando un tipo di fermentazione intra-
cellulare (o autofermentazione), durante 
la quale si formano glicerolo, metanolo, 
acetato di etile, acetaldeidi e aminoacidi 
e, modificandosi la permeabilità delle 
bucce, queste cedono i pigmenti coloran-
ti alla polpa. Alla fine del periodo di per-
manenza nella vasca satura di anidride 
carbonica, l’uva contiene una quantità di 
acidi assai inferiore rispetto all’origine e 
in particolare è stato consumato acido 
malico; inoltre vengono formati nuovi 
componenti odorosi, che ricordano la 
fragola e il lampone, oltre a un intenso 
fruttato dell’uva. A quel punto tutta la 
massa viene pigiata e posta nel tino di 
fermentazione dove, in due o tre giorni, 
termina la trasformazione degli zuccheri 
in alcool. Il vino ottenuto matura in bre-
ve tempo, qualche settimana ed è pronto 
per essere imbottigliato e bevuto. La 
macerazione carbonica dona al vino un 
colore particolarmente vivo, con tonalità 
che vanno dal porpora al vermiglio e un 
gusto dove predomina la freschezza-aci-
dità sulla tannicità.
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e Il vino va sempre servito nella 
sua bottiglia o può anche esse-
re versato in una caraffa? E se si 
serve un vino invecchiato, preso 
dalla cantina, la bottiglia va puli-
ta o è meglio lasciare i segni del 
tempo?    
L’uso del decantar o caraffa è d’obbligo 
per i vini rossi invecchiati, che, con il 
trascorrere degli anni tendono a forma-
re del deposito. In questo modo il vino si 
ossigenerà, sprigionando così i suoi pro-
fumi. Si versa lentamente senza agitare 
la bottiglia, evitando di far scendere 
anche il deposito nel decanter. Quando 
invece si serve la bottiglia è consentito 

lasciare la polvere presente, specie se si tratta di 
una bottiglia di vino rosso invecchiato, e portarla 
a tavola utilizzando un paniere. Ricordarsi di av-
volgere con un tovagliolo la bottiglia prelevata dal 
secchiello di servizio, per non sgocciolare sulla 
tovaglia mentre si versa.  
Non ho mai imbottigliato, ma mi piace-
rebbe farlo. Ho soprattutto una paura: 
che bottiglie e bottiglioni scoppino. Mi 

hanno detto che può succedere soprat-
tutto a causa del caldo. E’ vero? E come 
ovviare?
L’imbottigliamento ha una grande importanza, 
ma il fatto che i bottiglioni, durante i periodi caldi, 
scoppino dipende da altri fattori. Il vino, a certe 
temperature, se non ha completato correttamen-
te la fermentazione, ricomincia a trasformare gli 
zuccheri in alcol tramite il lavoro degli lieviti che, 
però, espellono anidride carbonica. In estate può 
succedere, specie se non si dispone di una can-
tina adeguatamente fresca e se si tratta di vino 
comprato del contadino di cui non conosciamo 
esattamente le fasi di produzione, che, ricomin-
ciando la fermentazione, la bottiglia si saturi di 
anidride carbonica e, non avendo le pareti spesse 
per sopportare la pressione, scoppi.
Una bottiglia di vino si è trasformata pur-
troppo in aceto. Siccome ne ho anche al-
cune altre, è possibile adottare accorgi-
menti per evitare che facciano la stessa 
fine?
Sicuramente esistono prodotti che bloccano o 
rallentano la trasformazione del vino in aceto, ma 
ne vale la pena? Non è forse meglio rinunciare 

e lasciar perdere bevendo qualche altra buona 
bottiglia? Sicuramente la sua domanda nasce dal 
desiderio di bere il proprio vino, fatto con le pro-
prie mani, che, oltre al gusto ed ai sapori propri, 
nasconde in sé tutte le emozioni che l’hanno visto 
nascere. Però mi creda, tenga qualche bottiglia 
per ricordo, e, alla prossima vendemmia, ritrovi 
le sensazioni che ha assaporato la volta prece-
dente, ritrovi il gusto della pigiatura...più per dis-
setare il suo spirito che non il suo corpo.
Il vin Santo va servito solo con i dolci o si 
presta anche ad altri abbinamenti?
Il vin Santo è il degno accompagnamento di des-
sert non troppo dolci e di formaggi: un vino da 
meditazione. Offritelo agli amici in visita, assie-
me ai biscottini di Prato o i brutti boni e i biscotti 
carmignanesi alla pasta di mandorle di’ Fochi. 
Ma attenti, rispettate il vino, non tuffate i biscotti 
nel bicchiere secondo l’antica usanza sacrilega 
che vi costringe poi a bere vin santo e briciole 
assieme.
Durante una conversazione, a tavola, è 
saltato fuori un tema che ha suscitato 
una discussione accesa. Si è parlato del-
le donne e il vino. Qualcuno sosteneva 

che, nell’antichità, le donne non poteva-
no berlo. E’ vero?
Bisogna anzitutto precisare che il vino degli anti-
chi era comunque molto più simile ad uno scirop-
po di uva, sia pur a volte liquoroso, che a quello 
che noi oggi beviamo. Non a caso veniva sempre 
servito con acqua, che doveva essere prevalente. 
Bere il solo vino, oltre al rischio di potersi ubria-
care, era visto come un’usanza barbara o sacri-
lega. E al vino talvolta si aggiungevano miele e 
resine, che lo rendevano più stabile e più adatto 
alla conservazione e al trasporto. Così faranno 
anche gli Etruschi, che al vino nei simposi e nei 
banchetti accompagnavano frutta, noci, mandor-
le, pasticcini, formaggi, miele ed altri stuzzichini. 
Veniamo quindi al quesito posto dalla lettera. Tra 
i Greci e tra i Romani la donna non veniva am-
messa alla mensa del marito e a Roma la suocera 
aveva il diritto di sentire se l’alito della nuora sa-
peva di vino. La donna che consumava vino veni-
va assimilata ad una adultera: solo nell’età impe-
riale le fu concesso di bere il vinum passum, cioè 
il vino passito, e in genere i vini dolci. La donna 
etrusca, invece, era sempre presente ai banchet-
ti, sdraiata sul triclinio assieme al marito.

Picchio
Rosso
festa del

Sarete tutti graditi ospiti per
passare alcune ore in allegria

e degustare, in anteprima,
l’ultima produzione.

Il negozio della Cantina
sarà aperto

anche domenica 4 novembre.



OTTOBRE 2007

per impedire che il vino sia invaso dalla fioretta. 
Le botti dovranno colmarsi di frequente con otti-
mo vino; per far scomparire la fiorella si può 
adoperare dell’alcool o del vino fortemente alco-
olizzato. Nelle botti sceme si brucia solfo ogni 
tanto. Si può an-
che facilitare la 
conservazione dei 
vini deboli introdu-
cendovi del solfito 
di calcio puro, me-
scolato al doppio 
di acido tartarico. 
Bastano 10 gr. di 
solfito per ettoli-
tro; anzi una dose 
maggiore potreb-
be nuocere al co-
lore e alla limpi-
dezza del vino. 
Siccome poi è ri-
saputo che il vei-
colo per la diffusione dei germi delle malattie è 
l’aria, conviene adottare tappi o colmatori che 
non lascino passare l’aria se non a traverso a 
cotone sterilizzato con cui se ne chiude l’orifizio. 
Sarà utile ancora bruciare di quando in quando 
un po’ di solfo nella cantina e gettare sotto alle 
botti della polvere di calce per asciugare e di-
struggere i germi dell’aceto che pullulano ove il 
vino stilla o si versa sul suolo. Anche senza voler 
fare l’enologo di professione, è necessario che 
ciascuno sappia conservare il vino. Nessuno che 
si rispetti deve bere vini guasti, né farne bere 
alla sua famiglia».  Molto spesso troviamo anche 
insegnamenti ai coltivatori della terra circa la 
pratica agraria, nella finzione di un dialogo tra 
un fattore e il suo padrone. Ecco allora alcuni 
ammonimenti: «Ricordate che le botti non devo-
no farsi colme, perché diversamente si andreb-
be soggetti non solo a questo che il gas della 
fermentazione le spaccasse, ma il mosto non 
fermenterebbe abbastanza. Si dovrà applicare 
un sifone alla Gervais al cocchiume o tappo su-
periore, perché il gas in eccesso possa sprigio-
narsi. Si potrà anco mettere nelle botti dell’uva 
che abbia fermentato in tinelli o mastelli fino al 
punto dello sviluppo della fermentazione tumul-

Gli almanacchi e i lunari sette-ottocenteschi co-
stituiscono un importante patrimonio della cul-
tura popolare. Sfere, pianeti, calcoli astronomici, 
figure celesti, pronostici astrologici, previsioni 
meteorologiche, calendari ecclesiastici, ma an-
che curiosità, satire sociali e consigli di istruzio-
ne tecnico-scientifica che, a partire dalla secon-
da metà dell’Ottocento e fino al primo Novecen-
to, diventano via via sempre più importanti. Da 
tenere vicino alle dispense o appesi alle porte, 
sempre alla portata di tutti, con testi semplici e 
figure efficaci capaci di congiungere rapidamen-
te terra e cielo, in una società agraria scandita 
dalla ciclicità del tempo e dalle lunazioni. L’astro-
logia meteorologica e agricola finisce per acqui-
stare una funzione pratica, con precise indica-
zioni riguardo alle operazioni agrarie. Così, in 
febbraio, è detto, «si taglia il legname da fabbri-
ca e quello da ardere, le ceppate di salice dome-
stico e le gabbate dolci e forti, il di cui prodotto 
serve al sostegno delle viti. Si possono letamare 
le viti con cenere, graspi d’uva, fusti di melego-
ne od altro, purché non 
sia letame da stalla. Il 
quale nuoce assai alla 
bontà del vino», mentre 
in aprile «si finisce di 
potare le viti e di ten-
derle ai pali»: In set-
tembre «l’uva comincia 
a prendere colorito e 
bisogna preparare l’oc-
corrente per la ven-
demmia», che si compi-
rà in ottobre. 
Ma opuscoli di lettera-
tura pronosticante non 
si limitano al solo elen-
co delle operazioni da 
compiere mese per 
mese, una sorta di gui-
da del ciclo annuale dei 
lavori dei campi. Essi 
diventano sempre più 
un manuale specializza-
to con veri e proprio contributi di trattazione 
agronomica. 
Molto spazio è ovviamente dedicato alla vitivini-

Farfalle o penne alla rustica
(per 4 persone) 
Ingredienti: 350 g. di farfalle; 500 g. di 
pomodori freschi: 200 g. di ricotta; 50 g. 
di burro; mezza cipolla; qualche foglia di 
basilico; q.b. di sale e pepe.   
Preparazione: fare bollire dell’acqua 
e poi immergere i pomodori. Scolarli, 
sbucciarli e sminuzzarli. Affettare fine-
mente la cipolla e poi rosolarla in una 
casseruola con il burro. Non appena la 
cipolla prende colore unire i pomodori 
e mettere il sale e il pepe. Il tutto andrà 
cotto per 30 minuti. Solo a fine cottura 
mettere il basilico tagliuzzato. Mentre 

cuociono i pomodori cuocere la pasta e scolarla 
al dente. A fine cottura tenere qualche cucchiaio 
dell’acqua della cottura. A questo punto lavorare 
la ricotta in una zuppiera con l’acqua di cottura 
conservata. Aggiungere la pasta, il sugo di pomo-
doro e mescolare tutto. Da servire subito.
Vino: Domina Bonarda Secco

Abbacchio al forno con patate
(per 6 persone)
Ingredienti: 1,5 Kg. di abbacchio lardellato con 
spicchi d’aglio; prosciutto grasso o lardo e rametti 
di rosmarino tritati; un bicchiere di vino bianco; 
strutto o olio di oliva; sale; pepe; 1 kg. di patate.

Preparazione ripieno: salare e pepare l’ab-
bacchio e metterlo al forno in una teglia cosparsa 
di strutto o di olio. Far cuocere a fuoco moderato; 
dopo circa mezz’ora aggiungere le patate, sbuc-
ciate e tagliate a spicchi piuttosto grossi. Dopo 
un’altra mezz’ora circa bagnare col vino e girare 
l’abbacchio; lasciar cuocere ancora per un’ora, 
bagnando di tanto in tanto con il fondo di cottura.
Vino: Bollo rosso Gutturnio Superiore

La bruschetta
Ingredienti: pane casereccio; spicchi di aglio; 
sale; pepe; olio extra vergine d’oliva. 
Preparazione: strofinare con l’aglio il pane ta-
gliato a fette e farlo abbrustolire nel forno, o sulla 
brace di un caminetto. Condire con sale, pepe e 
un filo di olio. A piacere aggiungere del pomodoro 
tagliato a pezzettini o spalmare, ad esempio, con 
patè di olive nere, o con gli altri appetitosi patè. 
Vino: Rosso di sera Pinot nero vivace

Galletto al vino
Ingredienti: 1 galletto; 150 g di pancetta; 1 cuc-
chiaio di farina; 2 cucchiai di cognac; 1 bicchiere 
d’acqua; 1 cucchiaio di concentrato di pomodoro; 
sale; pepe; 24 cipolline; 30 g di burro; 250 g di 
funghi champignon.
Marinata: 1 bottiglia di vino rosso corposo; 2 
cucchiai d’olio; 1 cipolla; 1 scalogno; 1 carota 

tagliata a rondelle; 2 spicchi d’aglio; 3 chiodi di 
garofano; 1 mazzetto di odori misti.
Preparazione: Preparazione: questa ricetta 
deve essere preparata il giorno prima, dato che 
la carne deve essere lasciata marinare per 12-24 
ore. Marinata: tagliare il galletto a pezzi. Sgras-
sarlo bene mettendo da parte il grasso. Metter-
lo a marinare con gli ingredienti della marinata 
per 12-24 ore. Cottura: mettere la pancetta in 
un pentolino d’acqua fredda. Portare a ebollizio-
ne. Lasciare cuocere per 5 minuti. Sgocciolare 
bene. Tagliare il tutto a dadini. In una pentola, 
mettere le parti grasse del galletto e la pancetta. 
Lasciare imbiondire per 10 minuti a fuoco lento. 
Aggiungere i pezzi di galletto (eccetto il fegato), 
ben sgocciolati e asciugati.  Fare imbiondire su 
entrambi i lati. Spolverare con la farina. Lasciare 
imbiondire a fuoco vivo. Bagnare con il cognac e 
fiammeggiare. Aggiungere la marinata, un bic-
chiere d’acqua e il concentrato di pomodoro. Fare 
cuocere a fuoco vivo per 2-3 minuti. Salare, pe-
pare, coprire e cuocere a fuoco lento per 1ora-1 
ora e 30. Nel frattempo fare dorare le cipolline 
in metà del burro. Mettere nella pentola a pres-
sione. Cuocere ancora 1 ora. Far saltare i funghi 
per alcuni minuti in un po’ di burro. Mettere nella 
pentola per l’ultimo quarto d’ora di cottura. Met-
tere il galletto in un piatto da portata con i funghi 
e la pancetta. Tenere in caldo. Lasciare bollire la 

salsa rimasta nella pentola, aggiungere il fegato 
tagliato a pezzettini e mescolare bene. Versare il 
tutto nel piatto da portata e servire caldo. 
Vino: Julius Gutturnio fermo

Involtini di melanzane
(per 4 persone)
Ingredienti: 2 melanzane; 1 mozzarella; 100 g. 
di mortadella; q.b. di formaggio grattugiato; q.b. di 
basilico; 2 uova; q.b. di farina; q.b. di sugo. 
Preparazione: lavare le melanzane e tagliarle 
a fettine nel senso della lunghezza. Disporle su 
un piatto con un po’ di sale e lasciarle riposa-
re per 30 minuti in modo di eliminare l’acqua. 
Lavare, quindi, le melanzane eliminando il sale. 
Immergere le melanzane nell’uovo sbattuto e 
nella farina e friggerle fin quando non assumo-
no un aspetto dorato. Lasciarle raffreddare. Nel 
frattempo tagliare a pezzettini non troppo piccoli 
la mozzarella. Una volta raffreddate le melanza-
ne disporle su un tavolo. Porre sopra ciascuna 
fettina la mortadella, il formaggio grattugiato e 
al centro la mozzarella. Richiudere le fettine di 
melanzane su se stesse come un involtino. Por-
re in una teglia il sugo precedentemente fatto e 
disporvi dentro gli involtini. Ricoprire il tutto con 
altro sugo e formaggio grattugiato. Cuocere in 
forno per 10 minuti a 200 gradi. 
Vino: Rosso di sera Pinot nero vivace
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coltura. E questo per vari motivi, come viene 
sottolineato: «la viticoltura è raccomandata 
all’Italia dal suolo, dal clima, dalla economia na-
zionale e anche dall’igiene. Perché nelle terre, 
dominate da febbri miasmatiche, ed ora anche 
da pellagra negli operai agricoli della zona set-
tentrionale il vino quotidiano è medicina preven-
tiva. Ed è bevanda confortatrice dei lavoratori, 
onde gli Spartani davano ai militi un litro di vino 
al giorno, ed i liberi nell’antica repubblica di 
Roma consumavano due ettolitri e mezzo di vino 
all’anno mediamente per ogni persona».  Ecco 
quindi alcuni passaggi che riguardano questa 
materia. Nell’Almanacco dell’Italia Agricola del 
1892 troviamo un interessante capitolo dedicato 
all’Igiene del vino: «Per l’uso di famiglia il siste-
ma di attingere giornalmente il vino alla botte, 
senza particolari precauzioni, espone il vino a 
guastarsi con grande facilità e col vino anche la 
botte, e così accade che molte cantine private 
sono veri conservatori di bacteri dannosi al vino 
e, per un deplorevole pervertimento del gusto e 

per lunga abitudine 
contratta, spesso non 
se ne avvertono i gua-
sti. Il risanamento della 
cantine e dei vasi vina-
ri deve quindi imporsi 
all’attenzione di tutti. 
Oggi poi che abbiamo 
abbondanza di vini e 
che, in mancanza di 
compratori, dobbiam 
pensare ad aumentare 
il consumo interno, si 
ha più che il diritto, il 
dovere di mantenere in 
cantina e di portare 
sulla mensa vino buono 
e sano. Invece di tene-
re a mano una botte 
per molto tempo, giova 
suddividere il vino in 
damigiane o anche met-
terlo in bottiglie che si 

possono tappare con tappi conici da mettersi e 
levarsi a mano in modo da poter servire per 
molte volte. Le bottiglie si terranno orizzontali 

“Nessuno che si rispetti beva vini guasti”
tuosa, procurando però di non mettervi i racemi, 
ma soltanto i chicchi bene spaccati, o meglio, il 
solo mosto torchiando le vinacce. 
La cantina dovrà essere provvista di una stufa 
e dovrà essere bene asciutta ed un termometro 

dovrà segnare 
la temperatura, 
non maggiore di 
20 né minore di 
16 gradi. Dopo 
30 giorni che da 
che fu messo il 
mosto in botti, si 
farà il primo 
saggio, estraen-
do una piccola 
quantità di vino 
dal basso della 
botte, ed una 
dall’alto, e se 
lambiccate se-
paratamente da-

ranno uguali volumi in alcool concluderemo che 
è spirato il tempo di operare la muta; se no, ri-
peteremo il saggio di otto in otto giorni, finché 
non si trovino uguali i due strati vinosi da con-
sigliare al travaso. La muta dovrà farsi con una 
tromba o pompa che comprima il liquido o che 
faccia il vuoto parziale nella botte vuota per de-
colorarla. A suo tempo procederemo all’analisi 
chimica ed alle operazioni microscopiche che 
sono tanto importanti. È necessario che nella 
cantina non vi siano correnti d’aria; né troppa 
luce, specialmente nella stagione estiva, e con-
verrà bruciare almeno otto giorni dello zolfo che 
basta a distruggere tutte le muffe.; e quando 
questo non bastasse, si butterà della polvere di 
zolfo per tutte le pareti, nel pavimento e sulle 
botti nel modo istesso che s’inzolfano le viti. Di-
menticavo dirvi  che le botti dovranno essere 
sostenute da sedili indipendenti, perché quando 
si muove una botte non abbiamo scuotere tutte 
le altre. Ma quello di che più mi raccomando si 
è che vi guardiate da amministrare ingrassi 
qualunque alla vigna, perché si renderebbero 
inutili tutte le altre cure, quando il nostro vino 
abbondasse di azoto, che è il più gran nemico 
delle manifatture razionali specialmente». 

CULTURA POPOLARE - I consigli degli almanacchi e dei lunari sette-ottocenteschi
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guida tra tutte le combinazioni e gli 
abbinamenti. Al vino della Valtidone, 
protagonista indiscusso di ogni con-
fezione, fanno da cornice i prodotti 
tipici Piacentini cone coppa, salame, 
pancetta, Grana Padano e tante altre 
buone cose genuine delle nostre val-
late per allietare pranzi e cene dei 
giorni di festa.

Natale e l’incombenza dei regali ci 
piombano immancabilmente addosso 
all’improvviso. Spesso, fatalmente, 
ci si riduce all’ultimo momento per 
gli acquisti. Si corre concitati, a volte 
nervosi e spesso si sbaglia. Meglio 
quindi muoversi per tempo. Per age-
volare clienti vecchi e nuovi, la Canti-
na Valtidone ha già predisposto la 
vasta gamma delle sue confezioni. Vi-
sitando il punto vendita di Borgonovo 

“Nessuno che si rispetti beva vini guasti”

Già disponibile una vasta gamma di cesti, cofanetti
e cassette per poter scegliere con calma

è possibile farsi un’idea delle confe-
zioni e dei prezzi e prendere una de-
cisione con calma. Il vino è sempre 
un dono gradito. Tanto più se presti-
gioso e di qualità come quelli della 
Cantina. La gamma per le prossime 
festività comprende preziosi cofanet-
ti da conservare, classiche cassette 
in legno, cesti in vimini, bellissime 
scatole rosse con numero limitato di 
bottiglie. Un opuscolo patinato fa da 

le confezioni di Natale
Eleganza e qualità:

Regalateli
e regalateveli.
Regalateli
e regalateveli.

Richiedete il catalogo
al tel. 0523 862168

o visionate il nostro sito
www. cantinavaltidone.it



e riceverai in omaggio
la pregiatissima

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

Promozione valida
fino al 30/11/2007

Non hai la
ViniCard?
Chiedila subito alla cassa
e potrai usufruire
dei numerosi vantaggi
ad essa riservati

RISERVATA
AI POSSESSORI
DI VINICARD

• Barbera vivace

• Bonarda vivace

• Malvasia secco vivace

• Sauvignon

Ed in più...

su ogni bottiglia di

sconto del

10%

Regolamento presso il nostro punto vendita.
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