
Com’è il vino di quest’anno? L’interrogativo, ricorrente nei giorni di 
vendemmia, ha una risposta che, da qualche anno, ricorre come 
un ritornello: ottimo. Gli enologi della Cantina Valtidone sorridono 
mentre lo pronunciano, consapevoli, per primi, che potrebbe suo-
nare un po’ come un’autopromozione. “Ma è la verità”, sottoline-
ano. Anche perché, in questo campo, ogni bugia avrebbe più che 
mai le gambe corte. Il fatto è che, da qualche anno, l’andamento 
delle stagioni è stato quanto mai favorevole e il 2009 non ha fatto 
eccezione. Giocano inoltre un ruolo fondamentale la continua e te-
nace ricerca di più elevati livelli di qualità, che si gioca sì sulla rigo-
rosa  selezione dell’uva, ma soprattutto prima, nel vigneto con una 

programmazione attenta che ha messo in secondo piano la quan-
tità. Rispetto all’anno scorso, che (in alcune zone) ha dovuto fare 
i conti con la peronospora, i grappoli arrivati in Cantina nel 2009 
erano pressoché perfetti. “Una vendemmia come poche, senza 
nessun problema” si osserva con soddisfazione. È cominciata 
piuttosto presto, in considerazione del caldo. Una scelta che si è 
rivelata azzeccata. Le prime uve raccolte sono state quelle per la 
base degli spumanti, come il Pinot e lo Chardonnay, per prosegui-
re con la malvasia, l’ortrugo e il novello. Ne sono risultati bianchi 
dai bei colori e profumati. Ed anche i rossi non sono stati da meno. 
Il tutto per una produzione complessiva di circa 54.000 ettolitri.

Intervista all’assessore 
provinciale all’agricoltura, 
Filippo Pozzi

Festa del vino novello 
Picchio Rosso

Personaggi famosi               
e il loro vino

1889, premio ai torchi 
piacentini

Ottimi vini in eleganti 
confezioni con prodotti 
tipici: e buon Natale a tutti!
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Vendemmia perfetta,
come poche

Grappoli pressoché perfetti e vini di ottima qualità



fatto la fortuna di tante zone paragonabili 
alla nostra che hanno saputo, negli anni, 
organizzare un’offerta allettante per il con-
sumatore. Piacenza deve riuscire a fare al-
trettanto creando una “rete” tra le offerte 
culturali, paesaggistiche e i nostri prodotti 
locali. A Piacenza manca una “vetrina stabi-
le” dei propri prodotti, capace di raccogliere, 
in un’unica struttura, il meglio delle nostre 
tipicità e i cenni storici di una tradizione 
agricola di grande rilievo. La Provincia deve 
cercare il più ampio consenso tra gli opera-
tori per battere quelle che per noi sono nuo-
ve strade di marketing territoriale.  

Nel 2015 Milano ospiterà l’Expo, grande 
appuntamento internazionale. La nostra 
provincia può trarne, grazie alla vicinanza, 
vantaggi di vario genere. Come si pensa di 
operare?
L’Expo 2015 è un’occasione che dobbiamo 
saper cogliere ma non è pensabile poterne 
approfittare senza prima mettere mano 
alla nostra capacità ricettiva e a quella 

“rete” tra proposta turistica ed enogastro-
nomica. Mi auguro che nel 2015 si possa 
fare un primo, positivo, bilancio di una nuo-
va consapevolezza del nostro territorio che, 
nel frattempo, sarà cresciuta in questi anni.

La Valtidone è la porta principale dei flussi 
provenienti dalla Lombardia, regione che 
rappresenta un grande serbatoio turistico 
per le nostre zone. E’ una vallata per cui si 
pensa, in questo senso, a qualche proget-
to specifico?     
La Valtidone è la mia “casa” e nei suoi con-
fronti nutro un affetto particolare. La di-
mensione della “vallata” è giusta per poter 
offrire un unico “cartellone” che sappia va-
lorizzare le tante peculiarità del territorio. E’ 
il nostro “biglietto da visita” per i lombardi e 

dobbiamo tenerne conto. L’obbiet-
tivo deve essere quello di uscire 
dalla visita breve del week-end 
ma poter fare turismo vero con 
una proposta che parta da Villa 
Braghieri e arrivi fino alla Rocca 
d’Olgisio, naturalmente accom-
pagnata dai nostri cibi e dai no-
stri vini.

A lei piace il vino?
Certamente.

E quale in particolare?
Mi piacciono in generale i vini rossi di 

buona struttura; tengo sempre in cantina 
una buona scorta del nostro gutturnio, sia 
fermo che frizzante.

Qual è il suo piatto preferito?
Adoro la nostra cucina perché porta con 
sé la tradizione della nostra terra. Ho una 
predilezione per tutti i nostri primi piatti ed 
un posto speciale nei miei ricordi è dedi-

cato alla gallina ripiena che mangiavo a 
Vicobarone dai nonni quando ero 
bambino. 
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Snellimento delle procedure, qualità e va-
lorizzazione dei nostri prodotti enogastro-
nomici e delle attrattive della provincia 
attraverso strutture stabili. Filippo Pozzi, 
assessore provinciale all’agricoltura, è con-
vinto che Piacenza abbia carte importanti 
da giocare sul terreno della promozione e 
dell’economia, purché le varie forze agisca-
no in modo coordinato e con una pianifica-
zione a lungo termine. 

Il vino rappresenta una voce importante 
per la nostra economia, ma risente, come 
tanti settori, della crisi. La Provincia ha in 
cantiere iniziative di sostegno?
Le prospettive che il mercato ci presenta 
in questo periodo di crisi partono tutte dal 
concetto di qualità. Dalla vigna alla canti-
na fino alla commercializzazione i nostri 
produttori sanno di dover lavorare per po-
ter avere, sempre di più, un 
ruolo importante in quel 
segmento che premia 
vini di grande livello che 
riescono a mantenere un 
prezzo ragionevole. Sa-
rebbe sbagliato cedere 
alla tentazione della “cor-
sa al ribasso” perché ne 
farebbe le spese, prima di 
tutto, la qualità. La Provin-
cia può innanzi tutto cercare 
di venire incontro agli operatori 
semplificando l’aspetto burocrati-
co della loro attività, supportando i 
progetti di filiera e facendo la propria 
parte per pubblicizzare le nostre bot-
tiglie sulle tavole nazionali ed interna-
zionali.

Da qualche anno si punta molto sul 
turismo enogastronomico: che cosa 
si intende fare in particolare sotto 
questo profilo?
Il segmento enogastrono-

mico del turismo ha 

ABC del vino: settima puntata
Fecce: si tratta del sedimento che viene attratto al fondo di un serbatoio di fermentazione dopo che il vino ha 
fermentato o, nel caso di un vino spumante, il sedimento che rimane nella bottiglia dopo la seconda fermen-
tazione fino alla sboccatura. Le fecce normalmente consistono in cellule morte di lieviti, impiegati durante la 
fermentazione, ma possono anche contenere acini d’uva, bucce, polpa e raspi. Il vino fermentato viene quindi 
travasato in un altro contenitore e le fecce vengono rimosse dal serbatoio. I vini che rimangono sulle fecce per 
un periodo di tempo maggiore (un metodo chiamato “sur lie”) tendono a sviluppare una struttura più ricca ed un 
carattere più complesso.
Femminile: vino elegante, fine, poco corposo, morbido, carezzevole al gusto, ricco di grazia. 
Fenicato: odore chimico sgradevole proveniente da fenoli, esalato da uve marce.
Fermentazione: è il processo che trasforma il succo d’uva in vino. I lieviti (organismi mono-cellulari che sono 
naturalmente presenti sulle bucce degli acini d’uva) convertono gli zuccheri dell’uva in alcol ed anidride car-
bonica. Il processo può durare da pochi giorni a parecchi mesi, tempo durante il quale l’anidride carbonica ed il 
calore sono rilasciati come sottoprodotti. Per i vini secchi la fermentazione finisce quando tutto lo zucchero è 
convertito in alcol. Per i vini più dolci, come il Porto, l’enologo farà terminare prematuramente il processo, ag-
giungendo dell’alcol in forma di acquavite neutra d’uva, che uccide i lieviti e permette ad una parte degli zuccheri 
di rimanere non fermentati. La fermentazione era tradizionalmente effettuata in tini di legno, botti o serbatoi 
neutri. Oggi, per i vini che non richiedono la fermentazione in botte, molte cantine usano enormi serbatoi di 
acciaio inossidabile, che permettono un preciso controllo della temperatura.
Fiacco: vino senza consistenza, molle, contenente un eccesso di zuccheri, poco acido. 
Fiasco: bottiglia di vetro soffiato, dal collo allungato, fondo curvo, rivestita di paglia, usata in passato. 
Filante: vino oleoso, malato per la presenza di batteri.
Filiforme: vino fresco, delicato, schietto, senza spessore o densità particolari.
Fillossera: è la Peste Nera dell’industria del vino. Questo minuscolo pidocchio vive nel suolo dei vigneti ed attac-
ca le radici della vite, facendola alla fine morire. Originaria degli Stati Uniti orientali (dove le viti autoctone sono 
ad essa resistenti), fu inavvertitamente trasportata in Europa assieme a delle pianticelle di vite intorno al 1860. 
Il risultato fu una distruzione di massa, con tre quarti dei vigneti francesi distrutti e con i vigneti di tutto il resto 
del mondo che iniziavano ad essere infestati. Ad oggi non è stato trovato alcun rimedio per estirpare la fillossera. 
Può essere rallentata innestando le viti europee sulle radici di viti americane resistenti alla fillossera, che, stra-
no a dirsi, non ha effetti sfavorevoli sulle caratteristiche dei vitigni europei. Un nuovo rigurgito del terribile pidoc-
chio, si sviluppò alla metà degli anni Novanta e seminò distruzione nei vigneti della California settentrionale. 
Filza: successione verticale di bollicine di anidride carbonica in un bicchiere di spumante o Champagne.
Filtraggio: è uno dei metodi per chiarificare il vino, che viene fatto passare attraverso della carta o un filtro 
sintetico, che rimuove i sedimenti indesiderati. Sebbene il filtraggio sia una delle maniere più facili e veloci per 
chiarificare il vino, certi enologi, in particolare gli europei, lamentano il fatto che questo metodo toglie al vino 
carattere e sapore.
Finezza: termine usato per indicare un vino che ha complessità ed eleganza, ma anche un equilibrio perfetto, 
raffinatezza e delicatezza. E’ essenzialmente un sinonimo di eleganza ed è spesso usato assieme ad altri de-
scrittori positivi come raffinato, bellezza e razza.
Flemma: distillato ricco di impurità volatili.
Flessibile: il termine viene quasi sempre usato per indicare vini rossi che hanno una struttura rotonda e mor-
bida, al contrario di quelli che hanno molta acidità e tannino ed danno una sensazione di ruvidità in bocca. La 
flessibilità è essenzialmente il contrario di durezza, ma non ha le connotazione negative che la morbidezza 
talvolta può avere.
Flor: è uno strato di cellule di lievito che si formano sulla superfice dei Sherry fini e manzanilla durante la ma-
turazione.
Floreale: i vini che mettono la fragranza dei fiori sono detti floreali o “dal bouquet fiorito”. Questo aroma lo si 
trova normalmente nei vini bianchi, in particolare nei Riesling.
Flûte: bicchiere a calice, alto e stretto, utilizzato per spumante e Champagne, in quanto favorisce la formazione 
di bollicine.
Foglie secche: si riferisce ad un vino che profuma ed ha sapore di foglie secche. Se tende ad essere sopra le 
righe, allora il vino è da considerarsi difettoso.
Follatolo: Indica una macchina che spezza delicatamente le bucce dell’uva prima della fermentazione nel tino. 
Viene utilizzata nella preparazione dei vini rossi.
Fotosintesi: In termini molto generali, la fotosintesi è responsabile della maturazione delle uve da vino. La foto-
sintesi viene avviata dai pigmenti verdi della clorofilla, che impiega l’energia del sole per aiutare la formazione 
degli zuccheri nelle piante attraverso una reazione biochimica che coinvolge l’acqua e l’anidride carbonica. Le 
migliori condizioni per la fotosintesi sono le stesse che noi preferiamo: cieli splendenti e temperature miti.
Foudre: Indica un barile di dimensioni maggiori di una barrique.
Fragrante: Descrive un vino con profumo erboso, aromatico. Questo profumo può dipendere dal vitigno o dall’in-
vecchiamento in botti di quercia.
Fresco: Nel gergo del vino, fresco è l’opposto di “stanco”. Un vino fresco è vivo, fruttato, piacevolmente acido e 
rinfrescante. Il termine si applica normalmente ai bianchi giovani od ai rossi leggeri, come pure ai rosati.
Frizzante: Si dice di un vino fatto con una seconda fermentazione parziale in serbatoi di acciaio inossidabile e 
che come risultato ha una spumantizzazione più leggera di un vero e proprio vino spumante
Frutta secca: Un vino che profuma di frutta secca: può essere un complimento od un lamento, dipende da quale 
tipo di vino. Molti vini fortificati (in particolare lo Sherry) e vini bianchi fermentati in barrique tendono a prendere 
un piacevole aroma di frutta secca, mentre i vini rossi ossidati che hanno un aroma di frutta secca possono 
essere considerati danneggiati. Quelli con il naso ben allenato possono realmente distinguere l’aroma di un par-
ticolare tipo di frutta secca, come mandorle, nocciole e noci.
Fruttato: Questo è un termine facile: se il vino profuma od ha un gusto di frutta, è considerato “fruttato”. Lam-
pone, fragola, mora, uva spina, cassis, mirtillo, prugna secca, pera, pesca, ananas, mela, albicocca, ribes, fico, 
ciliegia, susina sono tra i molti aromi fruttati tipicamente presenti nei vini. Più complesso è il perché un vino 
abbia aromi fruttati, dal momento che il solo frutto realmente presente è l’uva. E’ un processo veramente sor-
prendente: mentre il succo d’uva fermenta e diventa vino, una complessa interazione ha luogo tra l’alcol del vino 
e gli acidi organici, che a turno creano miscele che imitano aromi e sapori di altri frutti.
Fumoso: Termine di degustazione usato per indicare vini che hanno aroma e gusto di fumo (di tabacco, di pan-
cetta affumicata o del tipo che rilascia un fuoco all’aperto). I vini invecchiati in barriques di rovere (che sono 
tostate all’interno) spesso prendono una nota fumosa, come fanno certi vitigni come il Sauvignon Blanc e alcuni 
vini bianchi della valle della Loira (Pouilly-Fumé in particolare fusto Recipiente costruito con doghe di legno di 
quercia, utilizzato per la conservazione e il trasporto dei vini.

L ’ I N T E R V I S T A

“Il futuro? Qualità
 a prezzi ragionevoli”

L’assessore provinciale all’agricoltura, Filippo Pozzi:
sosterremo iniziative promozionali
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E’ lui l’ambasciatore della nuova annata: monsieur Novello. Saba-
to 7 e domenica 8 novembre il “primo vino”, giovane e accattivan-
te come sempre, accoglierà alla Cantina Valtidone ospiti, amici e 
quanti vorranno partecipare alla tradizionale festa di inizio stagio-
ne. E farà da capofila a tutti i protagonisti della ricca collezione 
dell’azienda di Borgonovo: bianchi, rossi, spumanti e, naturalmen-
te, il più noto e re unanimemente riconosciuto, il Gutturnio.
Gli ingredienti della festa saranno, come al solito, di 
prima grandezza: la Cantina infatti invita ogni vol-
ta nomi noti del mondo dello spettacolo e del 
cabaret in particolare, molti dei quali sono 
divenuti affezionatissimi dei vini piacenti-
ni ed anche della nostra provincia, a con-
ferma del ruolo di elemento trainante 
non solo del buon bere e dell’economia, 
ma anche del turismo, che l’azienda ha 
assunto e che svolge con impegno e 
passione, dando il proprio sostegno a 
manifestazioni ed eventi culturali.
La festa del Novello, con contorno di stand 
gastronomici  e piatti e prodotti tipici, è un 
appuntamento aperto a tutti coloro che voglio-
no trascorrere qualche ore in  allegria. Benvenuti 
anche i bambini, per i quali è riservato uno spazio ap-
posito con giochi e divertimenti. Sarà inoltre possibile fare ac-
quisti al punto vendita avvalendosi della guida e dei consigli del 
personale e dei sommelier. Il Novello 2009 non ha nulla da invi-
diare ai migliori predecessori, anzi. Sembra ormai una frase fatta, 

quasi uno slogan, ma è così: grazie all’andamento climatico, alla 
sapiente regia degli enologi ed all’accresciuta attenzione per la 
qualità, il prodotto sale di anno in anno un gradino.
Il Novello, come abbiamo già avuto modo di dire su queste pagi-
ne, ma può essere utile ricordarlo, è nato per caso. I metodo di 
vinificazione fu ideato da alcuni ricercatori francesi nel 1934: non 

volevano fare un nuovo vino, ma semplicemente 
conservare il più a lungo possibile l’uva da ta-

vola. Pensarono così di portare i grappoli 
a 0° C sotto una cortina di anidride car-

bonica. Dopo un paio di mesi erano 
diventati gassosi e frizzanti. Non 

erano più adatti per la commercia-
lizzazione e pertanto si decise di 
vinificarli: ne uscì un vino diverso 
ma piacevole. Venne chiamato 
Beaujolais Nouveau, dalla zona di 

produzione. La legislazione italia-
na stabilisce che il vino novello può 

essere messo in vendita il 6 novem-
bre dell’anno di vendemmia. Affinché 

possa essere chiamato Novello, è obbli-
gatorio l’utilizzo della macerazione carboni-

ca per almeno il 30% dell’uva, mentre il restante 
70% può essere vinificato con il metodo tradizionale. La ma-

cerazione carbonica dona al vino un colore particolarmente vivo, 
con tonalità che vanno dal porpora al vermiglio e un gusto dove 
predomina la freschezza-acidità sulla tannicità. 

Anche domenica
punto vendita aperto:

con degustazioni,
consigli e altro

La festa del Novello non si esaurisce nella giornata di sabato 7, quella generalmente caratterizzata da maggior 
afflusso, per lo spettacolo ed il richiamo esercitato dai nomi della televisione. Ma prosegue la domenica per 
l’intera giornata, in un’atmosfera più tranquilla. Nel punto-vendita della Cantina sarà possibile effettuare 
acquisti in tutta calma, guardando, raffrontando e chiedendo consigli ai sommelier, che proporranno anche 
degustazioni guidate e forniranno indicazioni sui migliori abbinamenti con i piatti, offrendo assaggi di prodotti 
tipici piacentini tra cui spiccano i nostri salumi e formaggi. Può quindi essere un’occasione per una gita a 
Borgonovo e alla Valtidone e per fare acquisti o una piacevole e riposante tappa al ritorno in città.

ALESSIA VENTURA - madrina della festa

PAOLO CEVOLI

“l’assessore”

CLAUDIA PENONI“la signora varagnolo”

F E S T A  D E L  P I C C H I O  R O S S O

Novello ambasciatore 2009  
P R O G R A M M A

Il 7 e 8 novembre festa e spettacolo

... e la festa continua anche domenica 8 novembre

DOMENICA 8 NOVEMBRE 2009
ore 8,30	 Apertura
ore 9,30-10,15-11	Visite guidate alla Cantina
ore 11	 Taglio della Torta
	 “Picchio Rosso”
Tutto il giorno sarà possibile degustare
tutti i vini prodotti dalla Cantina Valtidone e
inoltre: Gnocco Fritto, Chisöla di Borgonovo
e Salumi nostrani
ore 15-16-16,45	 Visite guidate alla Cantina
ore 15,30	 Taglio della Torta
	 “Picchio Rosso”
dalle ore 14	 per tutti i bambini
	 il Mago Morris

SABATO 7 NOVEMBRE 2009
ore 8	 Apertura
ore 9,30-10,15-11	Visite guidate alla Cantina
ore 10	 5°Trofeo Picchio Rosso Drink:
	 gara aperta ai barman
	 e operatori bar
ore 11,45	 Polenta e Cotechino
	 della Val Tidone
Tutto il giorno sarà possibile degustare tutti
i vini prodotti dalla Cantina Valtidone e inoltre:
Caldarroste, Focacce, Chisöla di Borgonovo
e Salumi nostrani
ore 15-16-16,45	 Visite guidate alla Cantina
ore 14,30	 Spettacolo di Cabaret
dalle ore 14	 per tutti i bambini il
	 Magic-Clown Margherito
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Un filo unisce tanti personaggi celebri: il 
vino. In alcuni casi compare come prota-
gonista delle loro giornate, a volte fin trop-
po ricorrente, in altre come un ingrediente 
che addolcisce e rasserena le giornate, in 
altre come tema di libri, canzoni, film, ope-
re d’arte, in altre ancora come sfondo, ma 
importante se non addirittura determinan-
te. Abbiamo fatto una sorta di scorribanda 
nei secoli che proponiamo a flash.

Stati Uniti, Anni Sessanta, presidente l’in-
dimenticabile JFK.
Nei 48 anni di regno del suo fondatore, J. 
Edgar Hoover, deceduto nel ‘72, l’ Fbi, il 

“Federal Bureau of Investigation”, la mi-
gliore polizia del mondo, si abbandonò a 
inaspettate eccentricità . Lo svela il Wa-
shington Post, dopo aver curiosato per 
alcune settimane negli archivi resi pubbli-
ci . Una parte minima del totale. Su ordine 
della magistratura. Eccone alcune. Il 18 
settembre del ‘ 62, la Casa Bianca chiede 
all’ Fbi di esaminare le casse di bottiglie di 
vino regalate da Nikita Krusciov a J.F. Ken-
nedy, “anche se il presidente non le berrà”. 
L’ Fbi, insospettita, esegue: cerca tracce 
di “droghe che cambino la personalità e 
impurità batteriologice”, nel timore di un 
complotto sovietico. Ma quando non trova 
nulla, si scola le bottiglie.

14 Giugno 1800, Marengo, circa le cinque 
del pomeriggio.
I campi sono chiazzati di rosso. Ma ciò che 
macchia il grano maturo non sono papave-
ri, ma i pantaloni rossi delle divise francesi. 
Sul campo di battaglia, Napoleone non è 
stato fermo un attimo per seguire forsen-
natamente lo svolgimento degli scontri e 
impartire ordini, seguito come sempre dal 
suo fedele cuoco. Per abitudine non tocca 
cibo dal mattino, mangia soltanto alla fine 
della battaglia, e ha veramente un gran ap-
petito. Dunand manda i suoi aiutanti a cer-
care nelle cascine dei dintorni qualcosa da 
cucinare, impresa che non si rivela facile 
poiché i contadini hanno abbandonato le 
cascine con tutto quello che sono riusciti 
a portare con sé per sottrarre i beni al sac-
cheggio. Così gli uomini di Dunand tornano 
con quel poco che sono riusciti a trovare, 
un misero polletto, qualche gambero di 
fiume, uova, olio, aglio e pomodori. Ma il 
cuoco non si scoraggia, dove non arrivano 
i mezzi arriva l’ingegno: fa saltare il pollo 
nell’olio insaporito dall’aglio, aggiunge i po-

   P E R S O N A G G I  F A M O S I  

Il vino sospetto di Krusciov   e quello sorridente di Brera
Aneddoti, fatti storici, poesie, sculture, romanzi: a volte     protagonista, altre sullo sfondo, ma “lui” c’è sempre

modori e lo guarnisce con uova fritte e con 
i gamberi cotti al vapore. L’unica cosa che 
al seguito dei soldati non mancava era l’al-
col e così cosparge il piatto con un po’ del 
Cognac di Napoleone, che apprezza come 
mai il risultato, battezzato “Pollo alla Ma-
rengo”, tanto che lo volle cucinato più volte, 
senza mai cambiare nulla alla ricetta. Da 
bravo cuoco, Dunand sapeva che il cognac 
ed i gamberi di fiume non c’entravano per 
nulla con il piatto, per cui nelle edizioni 
successive sostituì il cognac con del vino 
bianco e eliminò completamente i gamberi 
di fiume aggiungendo dei funghi. Napoleo-
ne si arrabbiò moltissimo e rimandò il piat-
to indietro dicendo che mancavano i gam-
beri ed essendo molto superstizioso, era 
certo che ciò gli avrebbe portato sfortuna. 

La bionda esplosiva del cinema.
Anche Marilyn Monroe, il sogno proibito 
per milioni di appassionati di cinema, la 
ritroviamo in etichetta, precisamente su 
una bottiglia di Merlot. Con prezzi all’altez-
za dell’immagine raffigurata sulla bottiglia 
di vino: una bottiglia di Marilyn Monroe 
Merlot del 2002 quota a partire dai 199,99 
dollari.

Valente Faustini, poeta piacentino.
“Donna giovane,vino, tortello e va là che il 
mondo è bello!” 

Brigitte Bardot, ciak sul film che l’ha con-
sacrata: il vino c’è.
Il bene, il male, fanno parte di quelle con-
vinzioni, assoggettarsi alle quali è un pen-
siero che non la sfiora nemmeno. Niente 
mette a fuoco il suo personaggio come 
la scena del pranzo nuziale di «Et Dieu 
créa la femme»; Juliette si è subito mes-
sa a letto con il suo giovane sposo; nel bel 
mezzo del banchetto, si alza in vestaglia 
e, senza degnare di uno sguardo o di un 
gesto i commensali esterrefatti, sottrae 
sotto il loro naso mangusta, pollo, frutta, 
bottiglie di vino: porta via con noncuranza 
e tranquillità il vassoio colmo di vivande.
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   P E R S O N A G G I  F A M O S I  

Il vino sospetto di Krusciov   e quello sorridente di Brera
Aneddoti, fatti storici, poesie, sculture, romanzi: a volte     protagonista, altre sullo sfondo, ma “lui” c’è sempre

Stalin, ovviamente viva il rosso.
Il georgiano Stalin apprezzava molto i vini 
della sua terra, e in pochi piani quinquen-
nali il suo amore quasi riuscì a distruggere 
una tradizione plurimillenaria. Quanto a 
gusti enologici, il tiranno d’acciaio aveva 
predilezioni in contrasto con la sua im-
magine dura: gli piacevano i rossi den-
si e dolci. Ma i gusti del Capo diventano 
quelli della corte e tutti facevano a gara 
per esibire quei vini diventati uno status 
symbol, condizionando così la produzio-
ne dei contadini georgiani. A completare il 
quadro, l’industrializzazione forzata che 
non risparmiò nemmeno i vigneti, spinti 
a badare più alla quantità che alla qualità 
per alimentare le fabbriche di vino dei so-
viet. Esiste, o meglio esisteva, ci crediate 
o no, il lambrusco “Rosso Stalin”,  marchio 
registrato con simbolo di falce e martello. 
E’ un marchio depositato con la descrizio-
ne: “Rosso Stalin vino lambrusco ideato 
in quel di Reggio Emilia tra San Martino in 
Rio e Montecalvo dai mastri vinificatori e 
bevitori vino comunista”. Oggi il marchio è 
decaduto perché non rinnovato, ma il vino 
in dicembre 2007 era in vendita su e-Bay.
 
Loro, gli amici-nemici in bicicletta.
In una tappa alpina del Giro del 1940, Bar-
tali è davanti a Coppi di poche decine di 
metri. Coppi, che veste la maglia rosa, ha 
fortissimi dolori alle gambe e scende dal-
la bici con l’intenzione di abbandonare la 
corsa. Bartali se ne accorge, torna indietro 
e si ferma vicino a Fausto; gli ricorda che 
i loro genitori hanno avuto difficoltà eco-
nomiche per assecondare la passione dei 
figli, e per questo non vanno delusi. Bartali 
spinge quindi la faccia di Coppi dentro la 
neve per farlo un po’ riprendere, lo fa risa-
lire in bicicletta e mentre riparte gli urla: 

“Coppi sei un acquaiolo! Ricordatelo! Solo 
un acquaiolo!” Bartali - in un dialetto fio-
rentino oggi non più usato - intendeva così 
dicendo che chi non beve vino ma solo 
acqua è un uomo di poco valore, appunto 
un “acquaiolo”. A Bartali piaceva mangiare 
e bere anche prima delle gare, differente-
mente da Coppi che era invece attentissi-
mo alla dieta.

Michelangelo e Bacco.
In via Ghibellina c’è un ragazzo di marmo 
che cammina. Si chiama Bacco, e sorride 
perché è felice: oggi ha scoperto che con 
l’uva si può fare il vino, che è buonissimo. 
Ne ha bevuto tanto, forse anche troppo, 
e barcolla. Non si accorge nemmeno che 
è rimasto tutto nudo: la pelle di pantera 
che lo copriva gli è scivolata via, ed ora se 
la trascina dietro. Ha con sé un grappolo 
d’uva, e se l’è messa perfino tra i capelli. Il 
suo amico gliela sta mangiando tutta. Mi-
chelangelo più di cinquecento anni fa ha 
estratto dal marmo questo ragazzo che 
offre a ognuno la coppa colma del suo vino. 
Michelangelo lo sapeva che è bello condi-
videre con gli amici le cose buone da bere 
e da mangiare. 

Gianni Brera, “Da dissertazioni del Gio-
ann, Il vino che sorride”.
..Guardo ogni volta commosso le colline 
pavesi, che sono il mio dolce orizzonte di 
pampini. La terra padana si ondula come 
un immenso mare sfrangiato in profili 
per me familiari fin dall’infanzia. Le onde 
sono di intenso verde e via via si fanno 
violette azzurre celesti fino a confondersi 
appunto, con il cielo. (...). Le colline emer-
gono floride fuori dai bassi vapori di aprile. 
Lunghe trecce di filari ne compongono le 
strane e pur simmetriche pettinature. La 
vite è di un tenero verde a primavera: il 
grano di un verde metallico, quasi azzurri-
no. Poi si disegnano i riquadri ocracei ed è 
la mietitura. I temporali dilavano l’aria. Le 
colline si laccano talora di colori brillan-
ti. Qualche costone è fatto calvo dal sole. 
Come le argille nude mettono sete, viene 
la vendemmia e i pampini arrossano ai pri-
mi brividi d’autunno. Macchie di querce e 
castagni oppongono terre bruciate, verdi 
marci, sontuose ocre gialle. E quando il 
gran soffio del fiume dirada la nebbia, ap-
paiono i dossi bianchi delle colline sorpre-
se dalla neve: ma spesso vi brilla il sole. Le 

acque dei nostri fiumi 
sono sinistramente ge-
lide e mettono voglia di 
stufa. Le colline invece 
dilatano il respiro, sono 
imminenti e lontane, 
familiari e pur favolose. 
E il vino è la loro sinte-
si arcana.
...Orgoglio d’un uomo è 
bere e capire sempre 
quel che si faccia, non 
solo bevendo. Prima 
attraversi a nuoto il Po 
traditore e la tribù ti promuove a vir 
in potenza. Ma sarai vero uomo se 
saprai bere mantenendo costante-
mente il cervello a pelo di brentina. 
Gino Agnelli, poeta, ti insegna a tra-
durre il pavese in italiano esaurendo 
poderosi “volumi” di Redavalle. Alla terza 
damigiana ci sarebbe già l’editore. Puoi an-
che dispensare consigli, allora. Maneggia 
la bottiglia con la circospezione di chi spo-
sti un bucchero prezioso. Investi il came-
riere con i tuoi stessi quarti di nobiltà ma 
troppo ignorante per sapere che una botti-
glia di vino non è un’aranciata né una birra; 
che non si versa facendola glugluare, ma 
lentamente, così che non abbiano a solle-
varsi le feci posate sul fondo. Impedisci a 

chiunque di riempirti il bicchiere rimasto a 
mezzo dopo l’ultima mescita: non vale dire 
che, tanto, è lo stesso vino: ogni bottiglia 
infatti ha una sua anima. Da come tratta la 
bottiglia, prima e durante la mescita, induci 
la cultura enoica del tuo ospite. Molta gente 
crede che bastino i quattrini per bere bene: 
si può bere anche male con vino ottimo, 
benché sia assiomatico e inevitabile il bere 
male con vino cattivo.
...Si capisce che si può bere anche senz’ave-
re precisa cognizione di tutto questo: ma 
allora non si ha nemmeno il merito degli ani-
mali, che si dissetano bevendo gratuita ac-

qua. E chi beve per mero vizio di gola o con 
fini distorti, subito lo vedi: gluglueggia con 
l’epiglottide come le bottiglie mal inclinate 
alla mescita: per delicato e nobile che sia, il 
vino se lo pompa come un oscena, birra: e 
si nutre di quello come potrebbe un aman-
te della poesia mandando a memoria una 
composizione in lingua sconosciuta: i soli 
suoni non bastano: e così le sorsate. Il vino 
va odorato con un lieve moto circolare del 
bicchiere, che lo arrubini e appanni prima 
di ricomporsi. Poi lo si accosta lentamen-

te alle labbra e si 
alza in modo che 
la lingua ne sia 
ragionevolmente 
bagnata: papille 
gustative, termi-
nazioni nervose 
delle gengive e 
delle guance, pa-
lato, retrobocca 
danno la misura 
del gusto, dell’aci-
dità, del vigore e 
di tutte le doti o 
difetti che ho enu-
merato più sopra. 
Ma quando si sia 
definita la classe 
del vino, allora 
non bisogna indu-
giare troppo. Le 
ingenue ragazzo-
le che centellina-
no sorso a sorso 

lo champagne, trattenendolo in bocca al 
punto da annegare le papille, quelle sono 
le più facili a perdere la tramontana. Il bere 
deve essere lento e continuo, quasi a for-
mare sulla minor porzione di lingua un ru-
scelletto fluido e costante: meno si span-
de per la bocca e meno i vino ubriaca. Per 
contro, i bevitori ingordi si sborniano gros-
solanamente; ubriacarsi è quasi sempre 
disdicevole; inebbriarsi può essere bello 
ma è ben presto vietato agli abitudinari; 
bere, senza affogare il cervello è piacere 
sottile e raro, da veri specialisti.
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Intraprendenza e creatività hanno sempre 
caratterizzato gli agricoltori di casa nostra

1889, premio
ai torchi piacentini 

zione in spazi ristretti. Il torchio Biggi oltre ad 
avere la vite in acciaio ed essere solidamen-
te costruito ha una potenza e una facilità di 
maneggio che aggiunge alla convenienza 
del prezzo e alla possibilità di essere adope-
rato in spazi ristretti (la pressione essendo 
fatta a mezzo di crick) lo rendono preferibile 
agli altri sistemi, tanto più ancora che detto 
torchio non ha parti di difficile riparazione. E’ 
un torchio dei più semplici , più perfetti, più 
solidi, e più convenienti fino a qui costrutti, 
e di ciò fanno fede  le onorificenze ottenute 
ed i certificati e dichiarazioni. Viene costruito 
con banco in legno ed in metallo, a richiesta 
dei clienti e sebbene altre ditte richiedano 
maggior costo per i torchi a banco metallico, 
stante la maggior spesa occorrente in mate-
ria, la ditta Giovanni Biggi pratica i prezzi del 
Torchio con banco di legno, anche per quelli a 
banco metallico che sono preferibili ai primi 
sia per la durata che per la stabilità».

  L E T T E R E  

Di certo l’intraprendenza non è mai difettata 
agli agricoltori piacentini, sperimentatori di 
nuove tecniche e di nuove colture. Una rela-
zione del primo Ottocento, scritta nel periodo 
dell’occupazione francese, rilevava che a Ca-
stelnuovo Fogliani, «la casa Fogliani ha fat-
to trasportare da lontani paesi e da diversi 
climi varie sorte di piante da frutto, fiori, viti 
di Borgogna e di Spagna vi hanno allignato 
benissimo. Il vino di Borgogna non è perfet-
tamente simile, ma è un vino ottimo e fatto 
diverso dai vini nostrani». 
Nel 1837 Pietro Maserati, socio dell’Accade-
mia dei Georgofili di Firenze, realizzò in città 
un orto sperimentale all’avanguardia, nel 
quale furono impiantanti anche vitigni. Negli 
anni cinquanta dell’Ottocento Fortunato La-
bati iniziò l’importazione dall’Oberland Ber-
nese di centinaia di manzi. In quegli stessi 
anni Domenico Braghieri impiantò a Borgo-
novo una «scelta bergamina di vacche alpi-
ne», mentre il conte Luigi Giacometti spese 
molte energie per l’importazione di bovini 
reggiani di Casa Spalletti, migliorati col Sim-
menthal. 
Una certa eccellenza era stata raggiunta 
anche nel settore della meccanica agraria, 
in primis grazie all’intraprendenza di Ulisse 
Fioruzzi che, nel suo Laboratorio fisico-mec-
canico, non solo vendeva aratri di ferro im-
portati dalla Francia, ma costruiva lui stesso 
particolari macchine, come una locomotiva 
a vapore azionante un piccolo trebbiatoio; 
un mezzo che i piacentini ebbero modo di 
vedere in azione nella possessione dell’av-
vocato Carlo Fioruzzi a Pittolo e poi nel gran-
de podere degli Ospizi Civili a Le Mose.
E, sempre nell’ambito della meccanica agra-
ria, non mancava certo di spirito imprendito-
riale il piacentino Giovanni Biggi. Classe 1841, 
aveva fondato, poco più che trentenne, as-
sieme al socio Giacomo Ferrari, la “Biggi Gio-
vanni e C.”, con sede in Molineria sant’Andrea, 
destinata a diventare una delle fabbriche 
più importanti dell’Emilia e della Lombardia. 
Nei primi decenni la produzione si indirizzò 
verso la creazione di cancelli, mobili da giar-
dino e caloriferi. Quando, nel 1889, il socio si 
ritirò dall’attività, Biggi intraprese le via della 
specializzazione, arrivando alla creazione di 
torchi per vinacce ed olive e trinciaforaggi. 
Proprio grazie a questa produzione, ottenne 
una quarantina di medaglie e riconoscimen-
ti in diverse esposizioni, tra cui quelle, deci-
samente prestigiose, all’Esposizione di Pa-
rigi del 1878 e all’esposizione industriale di 
Milano del 1881. Questa la presentazione del 
torchio per vinacce che forse fu la “creazione” 
più innovativa e premiata del Biggi: «E’ indi-
scutibile che tra i varii quesiti che interessa-
no la meccanica enologica, tiene uno dei pri-
mi posti il compressore meccanico dei torchi 
a vite per pressare le vinacce. Tutti conosco-
no l’importanza di tale parte del torchio, im-
perocché dove non si fa uso di meccanismi 
facili e pratici si ha il danno di gravi perdite 
di tempo, oppure non si può eseguire l’opera-

Mia moglie è una patita del galateo. Secondo me esagera, però riconosco che alcune regole vanno 
seguite, altrimenti, specie quando si è con estranei, ci si trova in imbarazzo. Quali sono i principi fon-
damentali, cominciando dall’arrivo in sala da pranzo.
Limitiamoci all’arrivo e ai preliminari, altrimenti non basterebbe l’intero giornale. Ma seguendo questa 
rubrica, potrà avere, anche attraverso le altre lettere, diverse risposte sul bon ton a tavola. Prima di 
sedersi occorre lavarsi le mani. Quando si è ospiti in casa di qualcuno si arriva con le mani pulite, ma in 
occasioni particolari si può chiedere il permesso di andare a lavarsele. Mangiando non bisogna tenere 
una posizione curva e troppo vicina al piatto, bensì rimanere diritti, non rigidi, e portare il cibo alla bocca 
alzando il braccio. Non si devono appoggiare i gomiti sulla tavola, ma tenerli lungo i fianchi. Appena ci si 
siede si spiega il tovagliolo sulle ginocchia. E’ da maleducati legarlo intorno al collo o infilarlo nel colletto 
della camicia. Alla fine del pasto non si ripiega, ma lo si riappoggia alla sinistra del piatto prima di alzarsi. 
In famiglia, invece, lo si piega per riporlo nel portatovagliolo. Prima di iniziare a mangiare si aspetta 
che tutti i commensali siano serviti e che la padrona (o il padrone) di casa prenda il primo boccone. 
Se gli ospiti sono numerosi e la padrona invita ad iniziare per non far raffreddare il cibo, è consentito 
incominciare. 

Pongo un interrogativo banale ma che, in casa, è oggetto di opinioni contrastanti: quando va servito il 
dolce? Ne approfitto anche per chiedere alcuni consigli su come va presentato.
Il dolce si serve dopo il formaggio e prima della frutta. I dolci devono essere tagliati in presenza dei com-
mensali. Aggiungo qualche regola spicciola su come si mangiano i dolci. Devono essere mangiati con 
forchetta e coltello oppure con la speciale forchettina con lato tagliente. Se i dolci contengono noccioli 
o semi, questi devono essere raccolti nella mano e depositati nel piattino. Questa è una regola sempre 
valida, ovvero ciò che si porta alla bocca con le mani, lo si deposita nel piatto sempre con le mani. 

Sono in pensione e ho cominciato a produrre, in campagna, un po’ di vino. Tutto abbastanza bene, ma 
l’ultima botticella sa di aceto. Esiste un prodotto per evitare questo inconveniente o che, almeno, 
possa rallentare il degrado?
Anche nel settore enologico sono stati fatti passi da gigante e, quindi, esistono sicuramente prodotti 
in grado di  bloccare o rallentare la trasformazione del vino in aceto. Le chiedo però se ne vale la pena. 
Fossi in lei terrei le bottiglie, anche al gusto di aceto, per ricordo e mi dedicherei, con entusiasmo, alla 
prossima vendemmia. Fare il vino è emozionante e bere il frutto della propria fatica è una grandissima 
soddisfazione, anche se i primi risultati non dovessero essere di alto livello. Buon lavoro.  

Che fastidio vedere qualcuno che, a tavola, si fruga in bocca con lo stuzzicadenti! Non lo sopporto 
proprio e mi sembra un atto di maleducazione. I miei amici non la pensano così. Dicono che bisogna 
mettere gli ospiti a proprio agio e quindi dar modo, a chi ne sente la necessità, di togliere residui di 
cibo fastidiosi. Chi ha ragione? Devo o no mettere gli stuzzicadenti in tavola?  
Non è carino mettere stuzzicadenti a tavola. La scena di un ospite intendo alla pulizia dei denti non sarà 
certo gradita. Stessa regola per il padrone di casa. Se è l’ospite a richiederli allora il padrone o la padrona 
di casa potrà offrirne o far trovare agli ospiti degli spazzolini usa e getta in bagno.  

Premetto che non sono per niente esperta di vini. Spesso mi capita qualche bottiglia che sa di tappo. 
Perché succede? Tra l’altro mi è successo anche con bottiglie che hanno il tappo di silicone e che, 
pensavo, fossero immuni da questo genere di problemi.
Il problema, al contrario di quanto si crede, non nasce dal contatto tra il tappo ed il vino ma quando, per 
diversi motivi, sul tappo si creano le condizioni ideali per il proliferarsi di alcune muffe che danno al su-
ghero un particolare, intenso e pungente odore definito appunto di tappo. Può capitare anche se il tappo 
è perfetto, qualora il produttore o l’imbottigliatore non abbia adottato delle regole di buono stoccaggio. 
Nei tappi sintetici tutto questo non si dovrebbe verificare. Se quindi ci sono odori sgradevoli, sono da 
ricondurre più propriamente a difetti del vino od ad una errata interpretazione ed aspettativa gustativa 
del cliente che, magari non conoscendo un particolare vino - e volendolo provare - si trova di fronte ad 
una paletta gustativa del tutto particolare.

Non me la sento di organizzare un pranzo o una cena, anche perché non 
ho gli ambienti adatti, ed ho perciò deciso di ripiegare su un buffet, che 

è forse meno impegnativo. Mi può dare qualche suggerimento? Esi-
stono anche in questo caso delle regole da seguire o è tutto molto 

più informale?
Certamente il buffet è più informale, occorre però tenere conto 

di alcuni accorgimenti. Se avete organizzato un buffet avrete 
previsto che i pasti vengano consumati in piedi. Ricordate di 
presentare cibi che siano facili da mangiare in questa condi-
zione. Evitare perciò cibi troppo farciti e quindi più difficili da 
mangiare magari senza poter utilizzare entrambe le posate. 
Ricordate di non far comunque mancare alcune sedie per 

eventuali persone anziane o donne in stato di gravidanza.  

E per chiudere un buon caffè! Posso finalmente rilassarmi, 
finite le ansie della preparazione di un pranzo, oppure devo 

stare attenta anche con la tazzina?
Le regole del bon ton non risparmiano il caffè. E’ sempre il 
padrone o la padrona di casa ad offrire il caffè: anche per due 

volte. Zuccherarlo prima di servirlo previa ri-
chiesta di quanti cucchiaini ognuno 

desidera. Il caffè va sempre servito 
zuccherato, se l’ospite lo gradisce, 

e lo zucchero deve essere già 
mescolato. Mai alzare il mi-

gnolo durante la degusta-
zione di qualsiasi bevanda, 
compreso il caffè. 
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costosa. L’importante è 
che incontri i gusti e la 
personalità del destina-
tario. Per questo potete 
contare sulla competen-
za e la piena disponibilità 
del nostro punto vendita. 
Spicca tra nastri e lucci-
chii il meglio della produ-
zione della Cantina: Bo-
narda Domina, Vivace e 
Dolce Violetto, Barbera 
Sapio, Sauvignon Costa 
Solara, Gutturnio Clas-
sico, Julius, Superiore, 

Caesar Augustus, Flerido e Giannone, Malvasia Venus, Aurora e La Rustica, 
Pinot Nero Rosso di Sera, Spumante Valtidone Brut e Gran Cuvée, Ortrugo 
Brut, Zefiro, Luceo ed Armonia, Cabernet Sauvignon Mabilia. Fanno da cor-
nice ai “magnifici” della Valtidone, prodotti tipici piacentini che accompagna-
no alla perfezione i vari vini: coppe e salami stagionati, Grana Padano e tante 
altre buone cose genuine delle nostre vallate per allietare pranzi e cene dei 
giorni di festa. Regalateli e regalateveli.

  R I C E T T E  

Fusilli alla partenopea
Ingredienti: 400 grammi di fusilli; 1 cipolla; 4 cuc-
chiai di salsa di pomodoro; 1 gambo di sedano; pe-
peroncino; 1 carota; pepe; 2 spicchi d’aglio; sale; 
200 grammi di pancetta; 200 grammi di ricotta; 
100 grammi di salame piccante; 1 bicchiere di vino 
bianco; 350 grammi di carne di maiale; 1 bicchiere 
d’olio 
Preparazione: Tritare la cipolla, il sedano, la carota, 
l’aglio, la pancetta, il salame, la carne e fare rosola-
re il tutto nell’olio, bagnando con il vino. Poi unire la 
ricotta tritata, sale, pepe e peperoncino; mescolare 
bene e aggiungere la salsa di pomodoro. Continua-
re la cottura per 1 ora. Cuocere intanto la pasta in 
acqua salata, scolarla e condirla con il sugo appena 
fatto.
 
Pasta alla pastora
Ingredienti: 200 grammi di rigatoni; 50 grammi di 
parmigiano; 1/2 bicchiere di panna liquida; burro; 
150 grammi di ricotta; 1 uovo; 2 cucchiai di olio; 300 
grammi di bietole; noce moscata; sale; pepe.  
Preparazione: Lessare le bietole in acqua salata, 
scolarle e poi tritarle mescolandoci la ricotta, l’uovo, 
il parmigiano, il sale, il pepe e la noce moscata. Cuo-
cere la pasta in acqua salata e scolarla a metà cot-
tura. Farcire i rigatoni uno ad uno con il ripieno fatto 

in precedenza. Imburrare una pirofila e metterci la 
pasta ripiena allineandola; condirla con parmigiano, 
panna e burro. Mettere in forno per 20 minuti. 

Sformato di zucchine
Ingredienti: 400 grammi di carne di vitello; 600 
grammi di zucchine; 80 grammi di burro; 100 gram-
mi di parmigiano.
Preparazione: Tagliare la carne di vitello a fettine 
sottili. Affettare le zucchine e tenerle sotto sale 
per un po’ per far scolare tutta la loro acqua. In uno 
stampo poi sistemare uno strato di zucchine, poi 
uno strato di carne, un pizzico di sale, uno di pepe, 
un po’ di burro; ripetere fino all’esaurimento degli 
ingredienti. Infornare fino a che non diventi ben 
rosolato. 

Cotolette di vitello in salsa
Ingredienti: 4 cotolette di vitello; pepe; 1 fetta di 
prosciutto; sale; 4 fettine sottili di lardo affumica-
to; 2 cipolle; vino bianco; 2 carote; 2 uova; basilico; 
burro; prezzemolo.
Preparazione: Rosolare le cotolette con un pezzo di 
burro, le carote, le cipolle, il prezzemolo, il basilico e 
il prosciutto il tutto tritato, le fettine di lardo, pepe 
e sale. Bagnare il tutto con vino bianco e lasciare 
cuocere. Sistemare quindi la carne su un vassoio e 

mettervi sopra il lardo; setacciare il sugo di cottura 
e unire i tuorli d’uovo. Mescolare questa salsa sul 
fuoco per 2 minuti e versarla sulla carne.

Crocchette di groviera
Ingredienti: 100 grammi di pangrattato; 250 gram-
mi di groviera; 2 uova; 2 cucchiai di burro o di marga-
rina; 1 pizzico di pepe appena macinato; 1 cucchiaio 
raso di sale; q.b. di sale; q.b. di foglie d’insalata.
Preparazione: Pulire il groviera eliminando la cro-
sta e grattugiarlo. In un padellino fare sciogliere il 
burro, o la margarina, senza che prenda colore. Por-
re in terrina il pangrattato, il burro sciolto, il sale, le 
uova, il formaggio grattugiato ed il pepe. Girare, in 
modo da amalgamare bene il tutto e formare quindi 
delle palline grosse quanto una noce. Friggerle in 
una padella con abbondante olio finché non saran-
no dorate. Sgocciolarle e passarle su un foglio di 
carta assorbente per eliminare l’unto in eccesso. 
Disporle su un piatto di portata decorato con foglie 
d’insalata e servire ben calde.

Insalata di spinaci e pancetta
Ingredienti: 50 grammi di pancetta affumicata; 300 
grammi di spinaci; 1 limone; 1 scatola di mais; q.b. d’ 
olio extravergine d’oliva; q.b. di sale.
Preparazione: Mondare, lavare e scolare gli spinaci. 

Quindi, porli in una insalatiera. In una terrina emul-
sionare 5 cucchiai d’olio con il succo di 1 limone, 
filtrato. Versare la salsina ottenuta sugli spinaci e 
lasciare riposare per 1 ora. Nel frattempo tagliare 
a cubetti la pancetta e friggerla in olio extravergine  
d’oliva. Quindi, scolarla e farla raffreddare su carta 
assorbente da cucina. Al momento di servire, sa-
lare gli spinaci ed aggiungere il mais e la pancetta, 
mescolare bene il tutto e servire.

Dolce di mais e zucca
Ingredienti: 400 grammi di zucca gialla dolce lessa-
ta; 100 grammi di farina gialla; 150 grammi di farina 
bianca di mais; 4 uova; 100 grammi di zucchero; 80 
grammi di burro; 1 decilitro di liquore all’arancia; 1 
fialetta di vaniglia; 1 cucchiaio di lievito in polvere; 
zucchero a velo q.b.; sale q.b.
Preparazione: Tagliare la zucca dopo averla lessata 
a dadi e frullarla. Fondere il burro e lasciarlo intiepi-
dire. Incorporarlo alla zucca insieme allo zucchero 
alle uova e aggiungere un pizzico di sale, la vaniglia 
e la farina gialla, la farina bianca, il lievito e il liquore. 
Mescolare bene tutto. Imburrare una grande teglia 
da forno con i bordi alti e spolverizzare il fondo con 
la farina gialla. Versare il composto e cuocere a 170° 
per circa 40 minuti. Sfornare il dolce, lasciare raf-
freddare e polverizzarlo di zucchero a velo.

Scusate l’anticipo. Ma, anche se mancano 
ancora diverse settimane, vogliamo parlarvi 
del Natale. Per dirvi che, come tutti gli anni, 
la Cantina Valtidone ha predisposto una se-
rie di confezioni che vi consentiranno di tro-
vare, per familiari ed amici, il regalo più adat-
to. Dedicate uno dei prossimi fine settimana 
ad una visita alla nostra enoteca di Borgono-
vo, potrete guardarvi attorno con comodo, 
chiedere consigli al personale ed agli esperti 
sommelier e scegliere o prenotare, evitando 
di ridurvi agli ultimi giorni. 
Potete scegliere comodamente anche a 
casa, consultando le pubblicazioni a colori 
con l’intera gamma, e i prezzi, della “colle-
zione natalizia”. Oppure è possibile visitare 
il sito internet.

La Cantina Valtidona prepara da anni i doni 
natalizi con grande accuratezza, anche nei 
particolari, affinché il calore del regalo arrivi 
al cuore di chi lo riceve. La forma è all’altezza 
della sostanza: i cesti e le eleganti scatole, 
appositamente realizzate, contengono in-
fatti gli ottimi vini della Valtidone, apprezzati 
in tutto il mondo, e prodotti della gastrono-
mia piacentina, altrettanto nota ed amata 
dai palati più esigenti.
Regalare vini, meglio ancora se insieme a 
specialità tipiche, è un modo raffinato per 
costruire o rafforzare i legami con i propri 
amici, colleghi e clienti. Una buona bottiglia 
di vino, tanto meglio se ben accompagnata, 
fa sempre fare bella figura a chi la dona e 
piacere a chi la riceve. Non importa che sia 
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Per i vostri auguri venite in Cantina
Ottimi vini in eleganti confezioni con prodotti tipici: e buon Natale a tutti! 

Richiedete il catalogo
al tel. 0523 862168

o visionate il nostro sito
www. cantinavaltidone.it

Si effettuano consegne ovunque



I.
P.

A&
B 

Cr
ea

ti
ve

 -
 P

C

O T T O B R E  2 0 0 9


