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G U T T U R N I U M  N E W S

CULTURA, NOTIZIE E INFORMAZIONI SUL VINO
RISERVATO AI POSSESSORI DI VINICARD DELLA CANTINA VALTIDONE MARZO 2011

Nell’ultimo numero, in novembre, avevamo tirato le som-
me della vendemmia. Un bilancio positivo, poiché le uve 
erano di ottimo livello, che si è rispecchiato nei vini. Gli 
enologi della Cantina Valtidone sintetizzano: “E’ andata 
veramente bene”. Un giudizio che accomuna i rossi e i 
bianchi. E stavolta alla qualità, obiettivo sempre prio-
ritario, si è affiancata la quantità, grazie al favorevole 
andamento stagionale. Ci sono anche due importanti 
novità. La prima, già archiviata, riguarda le modifiche 
dei disciplinari di Gutturnio ed Ortrugo, le tipologie che 
possono considerarsi regine del Piacentino e della Valti-
done in particolare. Sparisce così dalle etichette, che in 

effetti sono state oggetto anche di un restyling grafico 
(come diciamo all’interno), la dicitura “Colli piacentini” 
e rimane solo quella “Denominazione di origine control-
lata”. Per Gutturnio e Ortrugo la patente Doc incorpora 
quindi anche la zona di provenienza. Si tratta, insieme, 
di una semplificazione e di un riconoscimento: come 
dire che i due vini sono un’esclusività di Piacenza. Ba-
sta il nome. L’altra novità è l’imminente ingresso nella 
linea produttiva di un Gutturnio fresco, che si chiamerà 

“Superiore 2010”, molto profumato, paragonabile ad un 
Gutturnio fermo ma senza i sentori di legno e di botte. 
Sarà presentato a Vinitaly.
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S O M M A R I O

Pippo Baudo, grande amico della Cantina Valtidone, è stato premiato con il Premio Gutturnium dal Consorzio Vini DOC Colli Piacentini
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Anche quest’anno la Cantina Valtidone sarà presente a Vero-
na, dal 7 all’11 aprile, a Vinitaly nel padiglione n.1 dell’Emilia 
Romagna. Una partecipazione in grande stile, come sempre, 
e con tutte le linee di produzione e lo staff dell’azienda. Il 45° 
Vinitaly è dedicato alle “Bollicine d’Italia” prodotte con meto-
do classico o charmat: dai più rinomati a quelli di nicchia. Sa-
ranno protagonisti territori di produzione e cantine, metodi di 
vinificazione e degustazioni curate da sommelier professio-
nisti. Sarà allestita un’area dove la presentazione dei vini, del-
le cantine e dei territori verrà fatta anche tramite supporti in-
formatici, riservata agli operatori professionali (da 114 Paesi 
nell’ultima edizione della rassegna), che potranno così essere 
guidati tra le proposte dei consorzi di tutela e delle principali 
aziende produttrici, in rappresentanza delle 18 regioni e delle 
circa 600 cantine dove vengono prodotte le bollicine italiane: 
vini che hanno la grande peculiarità di potersi abbinare a mol-

ti piatti della cucina nazionale e internazionale, dall’antipasto 
al dessert. Un patrimonio enologico di successo, frutto di un 
lavoro appassionato e della consapevolezza che le bollicine 
made in Italy hanno particolarità uniche, capaci di distinguer-
si e competere con successo sui mercati internazionali, an-
che nel confronto con blasonati prodotti esteri. Due i metodi 
di produzione: classico o charmat, con quest’ultimo che rap-
presenta oltre il 90% dei 380 milioni di bottiglie prodotte nel 
2009. Un numero in aumento del 10% rispetto al 2008, e che 
ha portato l’Italia ad essere il primo produttore mondiale di 
bollicine, davanti a Francia e Spagna. Un incremento dettato 
dal crescente successo registrato sui mercati di tutto il mon-
do, con l’export che nei primi 10 mesi del 2010 ha superato i 
136 milioni di litri contro i circa 117 dello stesso periodo del 
2009, per un controvalore di oltre 331 milioni di euro, rispetto 
ai circa 298 dello stesso periodo del 2009.

Quest’ anno la rassegna (dal 7 all’11 aprile) dedicata  alle “Bollicine d’Italia”
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Al Vinitaly con tutta la gamma dei vini Vino e cinema,

Continua evoluzione qualitativa

Ed etichette e bottiglie
si adeguano 

Nuove etichette e, in parte, nuove 
bottiglie. La Cantina Valtidone ha 
realizzato un’operazione-restyling 
di tutte le sue linee di produzione: 
Vinum Merum, Il Grappolo, Viti e Vini. 
Sono state modificate le scritte ed 
anche il grappolo d’uva, simbolo 
dell’azienda, è stato modernizzato.
Non si è trattato di un semplice in-
tervento di facciata, ma di un modo 
per sottolineare, anche con un rin-
novamento estetico, la continua 
evoluzione dei vini nella scala della 
qualità. Un messaggio grafico che 
ne evidenzia un altro, più importan-
te, che è nei fatti. Stand della Cantina Valtidone al Vinitaly



3

M A R Z O  2 0 1 1
G U T T U R N I U M  N E W S

A R T E  E  V I N O

Insieme in diversi film - E molte città li uniscono in rassegne e festivalVino e cinema,coppia daOscar

Citiamo poi ancora, a pioggia, pren-
dendo qui e là, Il coraggio (1955) 
di Domenico Paolella, dove Totò nei 
panni di un improbabile miliardario 
venezuelano, ordina “un goccettino 
di whisky con una spruzzatina di 
Frascati”. Sempre Totò, nel film Sette 
ore di guai (1951), inseguito da una 
folla inferocita si nasconde nei vicoli 
di Marino. Sono i giorni della “Sagra 
dell’uva” e le botti accatastate ai bor-
di dei vicoli cittadini gli forniscono un 
rifugio. Nell’episodio La patente del 
film Questa è la vita (1954), con il 
Principe nei panni di un terribile iet-
tatore, un cartello fuori una trattoria 
nella piazza di Nemi, dove sono stati 
girati gli esterni del film, annuncia 

“vino speciale di produzione propria”. 
In una scena di Racconti romani 
(1955) di Gianni Franciolini, ad una 
coppia di turisti inglesi indecisa sul 
menù, l’oste propone, insieme a “ta-

gliatelle con lo spezzato e li pepero-
ni”, mezzo litro di Frascati (in bella 
mostra su una lavagna dell’osteria 
si legge la scritta “£. 160 Velletri” e 

“Frascati”). Un fiasco di vino castella-
no compare anche nel ristorante fra-
scatano dove è girata una sequenza 
de Il vigile (1961) di Luigi Zampa con 
Alberto Sordi e Sylva Koscina.
Il famosissimo ritornello di Nannì 
(“Na gita a li Castelli”) è citato non 
solo dal cinema italiano, ma com-
pare anche in alcuni film americani. 
Nell’episodio Teresa, interpretato 
da Silvana Mangano, del film L’Oro 
di Napoli (1954) di Vittorio De Sica, 
durante i festeggiamenti per il ma-
trimonio della protagonista con un 
uomo ricco molto più grande di lei, 
gli invitati intonano l’allegro stornel-
lo, contagiando anche la sposa. Il ce-
lebre refrain, modificato nella strofa 
(Velletri al posto di Marino), compare 

anche nel film di Robert Altman Un 
matrimonio (1978) interpretato, tra 
gli altri, anche da Vittorio Gassman e 
Gigi Proietti: nei panni di due fratelli 
che non si vedono da molto tempo, 
festeggiano l’avvenuta riappacifi-
cazione intonando il noto ritornello. 
Ne Un maledetto imbroglio (1959) 
di Pietro Germi, liberamente tratto 
dal capolavoro di Gadda “Quer pa-
sticciaccio brutto de via Merulana”, il 
film ripropone i luoghi e le ambienta-
zioni del celebre romanzo che vede 
protagoniste anche Marino e altre 
località dei Castelli Romani. Il vino 
è una presenza ricorrente anche 
nei primi film di Pasolini (si pensi a 
Mamma Roma o ad Accattone) e nei 
film di Fellini. In Le notti di Cabiria 
(1957) il presunto pigmalione cerca 
di far ubriacare Giulietta Masina per 
poterla poi rapinare più facilmen-
te (la scena è girata sulla terrazza 

panoramica della trattoria Bucci di 
Castelgandolfo). Ne Il bidone (1955), 
invece, il vino dei Castelli non è più 
solo invenzione cinematografica, 
ma ha invece un effetto reale sul 
protagonista, l’attore americano 
Broderick Crawford, reduce da una 
drastica cura di disintossicazione. 
Anche l’indimenticato Buster Kea-
ton non seppe resistere alla tenta-
zione del buon vino. In occasione di 
uno dei suoi ultimi, malinconici film, 
Due marines e un generale (1965) 
al fianco di Franco Franchi e Ciccio 
Ingrassia, si narra che non riuscisse 
a rinunciare a ricche bevute. Alberto 
Sordi, come ricorda Marco Spagnoli 
nel libro dedicato al grande attore ro-
mano, a Natale Sordi amava invitare 
a cena i grandi del cinema italiano: 
da Fellini a Rossellini, da De Sica alla 
Lollobrigida, dalla Loren alla Manga-
no. Al centro di ogni tavolo, accanto 

ad una costosa bottiglia di champa-
gne, ne metteva un’altra di un vinello 
dei Castelli che produceva lui stesso 
a Velletri. A scorrere a fiumi, era so-
prattutto il vino. A dimostrazione 
che vino e cinema sono una coppia 
vincente, in diverse località d’Italia 
si svolgono ogni anno manifesta-
zione a cui entrambi sono gli ospiti 
d’onore. La “Strada del Vino Terre 
Sicane Menfi, Montevago, Sambuca 
di Sicilia, Santa Margherita di Belìce” 
propone un percorso cinematografi-
co che conduce direttamente dentro 
le cantine per godere dei vini insie-
me alla visione di film in cui il cibo è 
protagonista. “Cinemadivino” è riu-
scita a coinvolgere ben 70 aziende 
vitivinicole della Romagna e di parte 
dell’Emilia, in un festival cinemato-
grafico estivo all’interno di cantine 
sparse in 5 diverse Province. 

Meriterebbe più di un Oscar, se non altro alla carriera. Il vino è comparso in moltissimi film: ora da protagonista, ora da comprimario. Sempre 
però ha fatto un figurone. Potrebbe essere un gioco: “Diteci in un minuto quanti titoli vi vengono in mente in cui figura, con un ruolo impor-
tante, il vino”. Noi l’abbiamo fatto, forse barando un po’ perché ci siamo concessi più di un minuto, e ne abbiamo scovati diversi. Di seguito 
ve ne proponiamo alcuni, con la certezza che sareste senz’altro stati più bravi di noi.

Marcellino pane e vino (1955)
Regia: Ladislao Vajda
La trama del film è ricavata da un’antica leggenda 
popolare spagnola, la quale racconta di un bambi-
no che i frati raccolgono in fasce ed allevano con 
cura ed amore. Fattosi più grande, Marcellino sen-
te il bisogno di un amico, e lo trova in un crocefisso 
abbandonato nella soffitta del convento. Fra il bim-
bo e l’effige del Redentore si stabilisce una tenera 
amicizia: ogni giorno Marcellino porta al suo Amico 
pane e vino sottratti alla dispensa dei frati, ogni 
giorno Gesù ascolta le piccole pene e i desideri del 
bambino. Quando questo chiederà di poter vedere 
la sua mamma che - come lo avverte il Crocifisso - è 
in cielo, il Redentore accoglierà Marcellino nelle Sue 
braccia e gli chiuderà gli occhi nel sonno eterno.

La grande abbuffata (1973)
Regia: Marco Ferreri
Pigliò le pietanze, una bottiglia di vino, il pane, 
addrumò il televisore, s’assistimò a tavola. Gli 
piaceva mangiare da solo, godersi i bocconi in 
silenzio, fra i tanti legami che lo tenevano a Li-
via c’era magari questo, che quando mangiava 
non apriva bocca. Pensò che in fatto di gusti egli 
era più vicino a Maigret che a Pepe Carvalho, il 
protagonista dei romanzi di Montalbán, il quale 
s’abbuffava di piatti che avrebbero dato foco alla 
panza di uno squalo.

A Good Year (2006)
Regia: Ridley Scott
Un film ambientato in Provenza, la terra del vino 
per antonomasia. Ridley Scott guida lo spetta-
tore in una lunga passeggiata fra i vigneti del 
sud-est della Francia. Un film che inebria con 
delicatezza, un film romantico che riflette e fa ri-
flettere sul valore degli affetti nella frenetica vita 
contemporanea.

Rupi del vino (2009)
Regia: Ermanno Olmi
E’ l’ultimo film documentario firmato dallo 
straordinario Ermanno Olmi sulla Valtellina, 
le vigne e l’arte dei vini.

“Chi fra noi, cittadini comuni, ha ancora un 
rapporto diretto e partecipe col mondo del 
vino? Credo, oramai, solamente quei pochi 
che il vino lo coltivano, ne curano i frutti e lo 
producono. Per il cittadino comune, ossia il 
cittadino metropolitano, l’approccio al vino è 
con gli scaffali espositivi: la bottiglia da rigi-
rare tra le mani, anche se dall’etichetta non 
si capisce molto. Qualcuno, con ingenua cu-
riosità, espone il vetro in controluce per vede-
re trasparenza e colore del contenuto. Chissà. 
In passato, invece, non era così.  Il momento 
del vino, nella mia infanzia contadina, era vissuto con partecipazione diretta al rito che 
ogni anno puntualmente si ripeteva e perpetuava a cominciare, appena fuori dall’inver-
no, dalla preparazione della vigna con la cura dei tralci e della zolla. E poi in primavera, 
quando le mani del vignaiolo frugavano con dolcezza nel fitto del fogliame dove spun-
tavano i primi grappoli ancora minuti come neonati. Prossimi all’autunno, ogni giorno si 
scrutava il cielo e si invocava l’aiuto divino perché la burrasca e la temutissima grandi-
ne non rovinasse il raccolto. E finalmente la vendemmia. Mani addestrate e agili coglie-
vano grappoli ricchi di umori della terra e vigore del sole, dai chicchi turgidi di succo e di 
luce. E mentre si colmavano cesti in contentezza, dai filari delle vigne salivano canti di 
festa quasi si compisse il rito di ringraziamento per un premio meritato. La pigiatura era 
festa per tutti: augurio di abbondanza e rassicurazione di sopravvivenza. Il vino è l’im-
mancabile offerta all’ospite, un invito alla compagnia, alla pacifica convivenza.Il vino è 
alimento e insieme sostanza di sacralità.” Ermanno Olmi
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Maddalena Corvaglia, ex di “Stri-
scia” in coppia con Elisabetta Ca-
nalis, oggi attrice, conduttrice, in 
due parole donna di spettacolo, 
ha allungato l’elenco delle bellis-
sime che hanno fatto da madrine 
al Novello “Picchio Rosso”. Giacca 
nera, camicetta bianca, minigon-
na, spigliata ed ironica, è stata la 
sola e graditissima novità di un 
copione ormai collaudato con Et-
tore Andenna a fare da mattatore 
e che annovera come ospiti fissi, 
visto il successo raccolto ogni 
volta, i comici Claudia Penoni e 
Paolo Cevoli.
Ma il protagonista di una giorna-
ta affollatissima, tra caldarroste, 
piatti tipici e un continuo viavai di 
clienti con scatole di vino, è stato 
ovviamente lui, il Novello 2010. 
Il presidente della Cantina Valti-
done, Vito Pezzati,  l’ammiraglio 
del vino come lo ha chiamato 
Andenna per il ruolo e la compe-
tenza, ha sottolineato i pregi del 
“Picchio Rosso” augurandosi che 
possa servire per contrastare 
il calo dei consumi, dovuto alla 
crisi generale ma soprattutto ai 
limiti, bassissimi, imposti per chi 
guida. Bastano due bicchieri per 
incorrere in sanzioni pesanti.
Quindi la sfilata delle autorità per 
i saluti di rito. Roberto Barbie-
ri, assessore di Borgonovo, ha 
sottolineato l’importanza della 

Cantina per l’economia della Val-
tidone: “Questa festa è la festa 
di tutto il paese”. Luigi Bisi, pre-
sidente provinciale Coldiretti, ha 
sua volta rimarcato come il vino 
sia un veicolo di promozione del 
territorio. Mario Chiesa, presi-
dente del Consorzio Vini Doc, ha 
posto l’accento sulla necessità, 
specie in questi periodi difficili, di 
lavorare insieme e di collaborare: 
“E la Cantina è un esempio anche 
sotto tale profilo”. Gianni Cumi-
netti, presidente del Comitato 
provinciale Unicef, ha espresso 
la sua riconoscenza per il so-
stegno sempre assicurato dalla 
Cantina, che hanno contribuito 
a fare del Comitato piacentino il 
primo in Italia per raccolta. Tra i 
presenti anche Corrado Sforza 
Fogliani, presidente della Banca 

di Piacenza.
E nella consueta pioggia di co-
riandoli è stata stappato, per il 
primo brindisi, una magnum di 
Novello. “Quest’anno - ha detto 
Giovanni Derba, presidente dei 
sommelier dell’Emilia Romagna, 
tratteggiando una scheda del 
vino - è veramente come piace 
agli amatori. Leggero, limpido, 
color porpora, fresco, molto frut-
tato ed armonico”.
Ed è arrivato il momento della co-
micità. Claudia Penoni si è presa 
simpaticamente in giro con bat-
tute su una bruttezza che fran-
camente non la riguarda ed ha 
poi sfogliato le riviste femminili 
spulciando tra esempi di umori-
smo involontario. Dalla piccola 
posta (“E’ pericoloso far l’amore 
in macchina? Sì se siete in due 

L E T T E R E

Ho fatto una cena in cui, dopo aver servito del pesce, ho 
proposto una vasta varietà di formaggi. Ho accompagnato 
il pesce con vino bianco, mentre per i formaggi ho messo in 
tavolo del rosso. Ho fatto bene? Tutto giusto? 
Sì, tutto bene, anche se la definizione pesce è un po’ generica. 
Sarebbe meglio distinguere che tipo di pesce, perché anche 
in funzione del tipo, il vino bianco cambia. Sul pesce bollito 
sono indicati vini bianchi leggeri; sulle fritture vini bianchi 
asciutti, di corpo piuttosto alcolico, con 2-3 anni di invecchia-
mento, servito freddo. Sulle zuppe di pesce, tipo cacciucco, o 
comunque cucinate con salse piccanti, devono preferirsi i vini 
rossi leggeri o rosati non troppo alcolici. Sul pesce arrosto 
vini bianchi a forte gradazione da servire molto freddi. Per i 
formaggi ok i vini rossi. Per formaggi piccanti vini rossi a forte 
gradazione.

Voglio preparare, per alcuni amici, un buffet. Niente di impe-
gnativo, solo un modo per stare allegramente insieme. Ma 
mio marito, senza dirmi nulla, ha invitato anche alcuni col-
leghi d’ufficio che conosco solo superficialmente. Sono un po’ 
in ansia. Come devo comportarmi?
I cibi proposti nel buffet devono possedere, quale caratteristi-
ca, la facile manipolazione, in quanto alcuni ospiti potrebbero 
trovarsi nella condizione di mangiucchiare in piedi. Tartine e 
tramezzini devono assumere dimensioni tali da potersi con-
sumare in un solo boccone. La posizione del tavolo deve ri-
sultare accessibile a tutti gli invitati. I convitati già serviti si 
devono preoccupare di lasciare lestamente il posto agli altri. I 
piatti da servizio vuoti vanno prontamente sostituiti, in quan-
to potrebbero suggerire l’impressione di cibo razionato. Piatti 
e posate ‘usa e getta’ sono accettabili nei buffet più semplici, 
meno impegnativi. Alla presentazione si risponde con un cen-
no del capo, anche senza porgere la mano. In un buffet non ci 
si trova sempre nella condizione ideale per ricevere o fare le 
presentazioni: un bicchiere in una mano, un tartina nell’altra 
e, magari, la bocca piena.

Siamo andati a cena da vicini di casa con cui il rapporto, nato 
da ripetuti incontri casuali, si è via via rafforzato. C’erano 
anche altre due coppie che conoscevamo, anche se superfi-
cialmente. Non ho voluto andare a mani vuote ed ho portato, 
dopo mille ripensamenti, delle paste. Ho sbagliato?   
Molti non sanno che il galateo esplicitamente lo vieta. Se 
siamo invitati a cena, non si portano pasticcini. Si parte dal 
presupposto, infatti, che chi organizza una cena pensi a tutto. 
L’arrivo imprevisto di pasticcini può rompere la magia di un per-
corso studiato nei dettagli. Il ‘presente’ che si porta ai padroni 
di casa, inoltre, dovrebbe essere per loro, non per gli invitati e 
tanto meno per noi. I pasticcini, invece, creano una situazione 
difficilmente gestibile. Per galateo, i padroni di casa non devo-
no offrire quanto appena portato, per non far pensare che la 
cosa non sia gradita e che non la ritengono personale, mentre 
per altri aspetti gli altri potrebbero aspettarselo. Una bottiglia 
di vino potrebbe essere già un passo avanti, purché sia chia-
ro ed evidente che non ci si aspetta che venga aperta. Se si 
porta un vino di pregio, non bisogna farlo con la faccia di chi 
spera che sia offerta! Comunque, anche la bottiglia non è la 
soluzione corretta. Cosa quindi? Il galateo è chiaro, su questo 
punto. Si portano fiori per la padrona di casa, consegnandoli, 
se possibile, il giorno prima, magari facendoli arrivare con un 
servizio di consegna a domicilio. Ovviamente se siamo a casa 
di amici intimi, possiamo azzardare una richiesta a loro stessi. 
Solo in questo caso si può derogare da quanto abbiamo appe-
na detto. Tenete presente, però, che se loro rispondono con 
un ‘Dai, non preoccuparti, porta quello che vuoi, l’importante è 
che venga tu’ si porteranno fiori, non pasticcini o gelato.

Maddalena, un’altra   bellissima per il Picchio Rosso
La Corvaglia madrina alla festa dei primi di novembre
Risate con la Penoni e Cevoli

Il Sommelier Derba, Maddalena Corvaglia, il Presidente della Cantina Valtidone dr. Pezzati

Visita guidata della Cantina
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Maddalena, un’altra   bellissima per il Picchio Rosso
La Corvaglia madrina alla festa dei primi di novembre
Risate con la Penoni e Cevoli

“Leggero, armonico fruttato: un vino per amatori”

Anche una novità: BiciFamily
Il 5 giugno ritorna la Gran Fondo

La terza edizione del Trofeo ciclistico Valtidone

Il 5 giugno anche le famiglie pedaleranno accanto ai ciclisti della Gran Fondo. La terza edizione della 
manifestazione organizzata dall’Asd Val Tidone e Val Luretta, che mette in palio il “Trofeo Cantina 
Valtidone”, presenta quest’anno una novità e cioè un percorso, ovviamente molto più corto e tran-
quillo, per mamme, papà e figlioletti. Si tratta di circa 9 chilometri, pianeggianti, che si snodano tra 
campi e alberi da Borgonovo a Castelnovo, ricalcando la pista ciclabile. Ai partecipanti di questa 1° 
BiciFamily sarà regalata la maglietta della manifestazione e, al termine, sarà offerto a tutti un gu-

stoso ristoro campagnolo. Sia BiciFamily sia la Gran Fondo e la Medio Fondo 
partiranno ed arriveranno alla Cantina Valtidone, dove si svolgeranno le 

premiazioni.
Gran Fondo: Ritrovo presso la Cantina Valtidone alle ore 7
e partenza alle 9,30. Chilometri 139, dislivello 1442 
metri. Informazioni: granfondovtvl@libero.it
Tel. 347 - 9604484 (dopo le ore 12,00).
Medio Fondo: Ritrovo presso la Cantina

Valtidone alle ore 7 e partenza alle 9,30.
Chilometri 92, dislivello 977 metri.  Informazio-

ni: granfondovtvl@libero.it - Tel. 347 - 9604484 
(dopo le ore 12,00).

BiciFamily: Ritrovo presso la Cantina Valtidone alle ore 9,30 e partenza
alle 10. Chilometri 9,5 pianeggianti in aperta campagna. Aperta a tutti.

e la macchina sta andando”) agli 
annunci (“Cedo bull dog, man-
gia di tutto, gli piacciono molto i 
bambini”; “Vedovo, calvo, cerca 
signora con pari requisiti”; “Fune-
rali a costi ridotti, 56 rate, prezzi 
bloccati. Approfittatene!”) fino 
ai necrologi (“Dopo una vita tra-
scorsa insieme il Signore ti ha vo-
luto con sé. Che sia benedetto”). 
Romagnolo ruspante, con un ger-
go fatto di parole usate a casac-
cio, frasi spezzettate e pensieri 
interrotti, Paolo Cevoli ha confes-
sato che non fa nessuno sforzo 
per far ridere: “Sono un patacca  
naturale, è una cosa di famiglia. 
Pensate che a confronto di mio 
padre sono un introverso. Ha 83 
anni e in tutta la sua vita non ha 
mai finito un discorso”. Ha rac-
contato che ogni tanto invita a 
casa sua, a Riccione, gli amici ca-
barettisti di “Zelig”, ma a strappar 
loro la  parte di comici sono i suoi 
genitori e le zie. Poi ha infilato la 

fascia tricolore 
per trasfor-
marsi nel miti-
co assessore 
di Roncofritto, 
“mestiere di ri-
sulta, da noi chi 
lo fa è perché 
non è riuscito 
a fare altro”. Il 
suo discorso 
ambientalista 
ad un Festival 
dell’Unità, in 
pieno agosto di 
un torrido po-
meriggio alle 
14,30, è un’accozzaglia di termini 
orecchiati senza saperne il signi-
ficato: “L’aria inclinata”, “Il buco 
dell’azoto che si slarga”, “I mo-
noloculi”. Per arrivare ai risultati 
del suo assessorato che porta 
gli anziani al mare d’inverno, “ra-
strellandoli alle 5 di mattina, cari-
candoli su furgoni, servendo loro 

una merenda di brasato d’agnello 
e maiale seguita da un ghiaccio-
lo”. E subito tutti in acqua, con 
tanti ringraziamenti dall’Inps che 
risparmia sulle pensioni.
Finale con tanta gente sul palco 
ed Andenna che non riesce a far 
dire a Maddalena Corvaglia com’è 
George Clooney, fidanzato della 

Canalis, visto da vicino. 
“Mattiniero” si lascia solo 
sfuggire, ma subito miti-
ga: “Rispetto a me che mi 
alzo tardi”. 
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Label: marchio rilasciato dai consor-
zi vitivinicoli, dopo opportuni control-
li e degustazione, che identifica un 
vino di qualità.
Laccasi: enzima secreto dalla Bot-
rytis cinerea, responsabile del mar-
ciume nobile o grigio. Provoca imbru-
nimento dei mosti.
Lagar: è una tinozza di pietra bassa 
tradizionalmente utilizzata per fare 
il porto.
Lanolina: termine che viene utilizza-
to nella degustazione per descrivere 
un aroma morbido, di lana umida.
Latteo o lattescente: vino torbido 
e velato, con l’aspetto del latte. 
Lattico: 1) acido lattico: costituente 
naturale del vino, la cui concentra-
zione aumenta durante la fermenta-
zione malolattica. Rende il vino più 
rotondo e morbido. 2) odore lattico: 
caratteristico odore del vino dopo 
la fermentazione malolalattica. 3) 
spunto lattico: malattia batterica del 
vino, che causa la produzione di aci-
do lattico e acetico.
Lavaggio: è un’operazione che con-
siste nel ripulire il mosto bianco dalle 
sostanze solide prima della fermen-
tazione. L’operazione può essere 
condotta con una centrifuga oppure 
raffreddando il mosto e quindi ag-
giungendo dell’anidride solforosa.
Legno: odore con sfumature diver-
se, gradevole o sgradevole, di legno 
bruciato o affumicato, stantio o dal 
sentore di vaniglia.
Legnoso: 1) odore relativo all’evolu-
zione dei tannini nella conservazione 
del vino in botte, che ricorda svariati 
sentori di legno. 2) odore vegetale, di 
bosco, caratteristico di un vino ricco 
di tannini di cattiva qualità.

Lievito: sono dei batteri che compa-
iono naturalmente all’esterno delle 
bucce dell’uva. Questi batteri, che 
iniziano a fermentare subito dopo la 
pigiatura, sono i produttori degli en-
zimi che provocano la fermentazione 
del succo dell’uva.
Limone: termine della degustazione 
che viene utilizzato per descrivere 
l’aroma di limone e l’acidità presenti 
solitamente in vini bianchi secchi 
giovani, o anche come elemento 
equilibratore nei vini bianchi dolci.
Limpido: vino trasparente, chiaro, 
privo di sostanze in sospensione. 
Linfa: avere la linfa: riferito a un vino 
armonico e gradevole, in grado di do-
nare, al termine della degustazione, 
un perfetto equilibrio di aromi, un 
insieme squisito e gradevole.
Liquore: bevanda alcolica, dolce, 
aromatizzata con essenze vegetali. 
Liquore di spillatura: miscela di vino 
e zucchero, utilizzata nel metodo 
champenois per il dosaggio dello spu-
mante e dello Champagne. Liquore di 
tiratura: miscela di vino e zucchero 
utilizzata per favorire la presa di 
spuma. Vino di liquore: vini cui viene 
aggiunto alcol, prima, durante o dopo 
la fermentazione. 
Liquoroso: vino bianco untuoso, 
con presenza di zuccheri residui non 
fermentati. 
Losco: vino privo di limpidezza, tor-
bido, velato. 
Luce: gusto di luce: sapore di ossi-
dato, caratteristico in un vino espo-
sto per lungo tempo alla luce. 
Lungo: vino di qualità, con grande 
persistenza aromatica (P.A.I.), anche 
dopo la deglutizione.

ABC del vino: decima puntata
Nel nostro piccolo viaggio nel linguaggio del vino,
in ordine rigorosamente alfabetico, siamo alla lettera L.

Un’innovativa attività di sviluppo e innovazione
del settore - Era il 1897

Nel 1897 il direttivo della neo costituita Cattedra ambu-
lante chiamava alla direzione dell’istituzione un giovane 
agronomo veneto: Ferruccio Zago. Fu, quella, una scelta 
avveduta ed importante, destinata, per molti versi, a modi-
ficare il volto di un’agricoltura che, dopo gli anni della crisi 
agraria, stava comunque lentamente avviandosi verso la 
modernizzazione. 
L’attenzione ai problemi - e soprattutto alle potenzialità 

- della vitivinicoltura non era nuova. Negli anni Settanta 
dell’Ottocento era iniziata, soprattutto grazie all’iniziativa 
dei viticoltori della Val Tidone, una pioneristica commercia-
lizzazione delle uve da tavola in terra francese e poi tede-
sca, in particolare sui mercati di Lipsia, Berlino e Monaco 
di Baviera. Per prevenire i problemi legati ala diffusione di 

gravi malattie, il Comizio agrario aveva anche istituito, nel 1886, assieme a quello di Fiorenzuola, un 
vivaio di viti americane. La Cattedra piacentina affrontò da subito i problemi legati alla vitivinicoltura. 
Un merito di Ferruccio Zago fu anche quello di saper scegliere i propri collaboratori. E volle accanto a 
sé come suo assistente un giovane piacentino, Giovanni Pallastrelli, diplomato all’Istituto di viticol-
tura di Conegliano. Fu proprio il Pallastrelli, che intraprenderà poi una brillante carriera politica, ad 
evidenziare, nel suo saggio Ricordi e chiacchiere di un propagandista agrario (1941), quello che fu 
in grado di fare la Cattedra per lo sviluppo della vitivinicoltura piacentina: “Anche nel campo viticolo, 
quando si iniziò la propaganda, si trovò che le cose andavano assai male. Rari i vigneti specializzati, 
generalmente le viti si tenevano a filari intercalati da coltivazioni erbacee; i sistemi di allevamento 
erano assai deficienti, scarse le cure e non solo l’appezzamento di terreno vitato, ma anche i singoli fi-
lari, al momento delle vendemmia lasciavano ben distinguere le molteplici varietà di vitigni spesso di 
qualità scadentissime: insomma un vero mosaico a tutto scapito dell’enologia”. In un primo momento, 

“a tentare di porre rimedio i mali che travagliano la nostra agricoltura, in questo periodo di crisi, e per 
mettere la enologia su una via più razionale, la locale Cattedra Ambulante di agricoltura, con lodevole 
iniziativa, ha iniziato una attiva opera di propaganda tutta rivolta a diffondere la coltivazione di buone 
varietà di uva e a far scomparire tutte le scadenti”.  Nel 1900 l’attività della Cattedra fu volta alla di-
fesa dalla grandine con l’adozione di cannoni grandinifughi, azione che portò alla costituzione di due 
consorzi a Ziano e Castel San Giovanni. Nel 1904 e nel 1905 furono organizzati due convegni a Castel 
San Giovanni. A partire dal 1905 avviò uno studio di adattamento ai diversi terreni dei portainnesti 
meglio conosciuti e, nel dicembre 1906, venne costituito, per iniziativa della Cattedra, il Consorzio 
antifillosserico piacentino, con l’obiettivo di fornire ai viticultori le barbatelle già innestate su portain-
nesti americani più adatti ai diversi terreni della provincia. 
I danni provocati da questa malattia determinarono soprattutto un forte calo della superficie vitata 
in pianura. Nell’ambito della ricostruzione, lo sforzo degli uomini della Cattedra fu quello di promuo-
vere “nuovi impianti alle zone di collina, dove la coltivazione della vite trova condizioni di clima e di 
terreno più favorevoli ed una maestranza meglio preparata, così da ottenere quivi una produzione 
economicamente più utile ed apprezzata, lasciando alla pianura […] la intensificazione delle colture 
cerealicole, foraggere ed industriali”. 
Questa ricostruzione, che si legava non solo 
ad una revisione dei metodi di coltivazione, 
ma anche ad una diversa scelta delle uve 
prodotte, sia da vino che da tavola, andava 
ad inserirsi nel contesto di un processo di 
specializzazione dell’agricoltura piacentina. 
La viticoltura continuerà a rappresentare 
negli Venti e Trenta un capitolo importante 
dell’economia provinciale, con una produ-
zione annua che si attestò intorno ai seicen-
to mila quintali di uva. Inoltre a partire dalla 
fine degli anni Venti e per diversi decenni 
Piacenza ospiterà diversi eventi legati alla 
vitivinicoltura. Di particolare risonanza fu-
rono le Mostre nazionali delle uva da tavola 
che si svolsero nel settembre 1932 e 1933, 
organizzate dalla Cattedra, dal Consorzio 
e dal Consiglio provinciale dell’economia 
corporativa. 
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Gnocchi di ricotta e spinaci
Persone: 4
Ingredienti: 500 gr di ricotta, 500 gr di spinaci fre-
schi, 100 gr di parmigiano reggiano grattugiato, 
2 uova, 50 gr di farina più quella per infarinare, un 
pizzico di noce moscata, 60 gr di burro, qualche fo-
gliolina di salvia, sale, pepe, olio.
Preparazione: Cuocere gli spinaci. Pulire gli spinaci, 
lavarli con cura, eliminando eventuali residui di terra 
e asciugarli parzialmente. Cuocerli nella padella an-
tiaderente con il coperchio per 4-5 minuti, girandoli 
spesso e regolarli di sale. Verso fine cottura, togliere 
il coperchio e fare evaporare completamente il liqui-
do di cottura. Lasciare intiepidire gli spinaci, striz-
zarli con le mani e tritarli. Mescolare in una ciotola 
la ricotta con gli spinaci, 70 grammi di parmigiano 
reggiano grattugiato, le uova, 50 grammi di farina, 
noce moscata e sale e pepe (facoltativo). Formare 
gli gnocchi. Prelevae con un cucchiaino il composto, 
formando tante pallottoline, tipo polpette, grandi 
poco più di una noce. Versare un po’ di farina in un pa-
dellino e sistemare man mano gli gnocchi. Fare ruo-
tare il padellino, in modo che gli gnocchi si infarinino 
uniformemente. Disporli sul vassoio foderato con 
carta da forno: alla fine si otterranno una cinquan-

tina di gnocchi. Portare a ebollizione abbondante ac-
qua in una larga pentola, salarla e unire un filo d’olio. 
Sciogliere a fuoco bassissimo il burro con le foglie 
di salvia lavate e asciugate. Immergere gli gnocchi 
nell’acqua a leggero bollore, scolarli, man mano che 
vengono a galla, delicatamente con il mestolo forato 
e trasferirli in una pirofila calda leggermente imbur-
rata. Spolverizzarli subito con parmigiano reggiano 
grattugiato, irrorare con il burro fuso e servire. 

Involtini di tacchino alle erbe e pancetta
Persone: 4
Ingredienti: 600 gr di fesa di tacchino a fette sotti-
li, 4 cipollotti, erbe aromatiche (timo, prezzemolo 
e maggiorana), 100 gr di pancetta affumicata o ba-
con, 20 gr di burro, vino bianco, olio extravergine di 
oliva, sale e pepe.
Preparazione: Eliminare le radichette e la parte ver-
de dei cipollotti . Tritarli con le foglioline di 1 rametto 
di timo, di 1 ciuffetto di prezzemolo e di 1 rametto di 
maggiorana. Disporre le fette di tacchino fra 2 fogli di 
carta da forno e appiattirle con il batticarne. Tagliare 
le fette, nel senso della larghezza, a strisce di 4-5 
centimetri. Suddividere il trito di cipollotti o cipolla 
ed erbe aromatiche al centro delle strisce di tacchi-
no. Salare e pepare leggermente la carne. Chiudere 

a libro le fettine di tacchino, premerle leggermente 
con le mani e fissare ciascun involtino, avvolgendo-
lo con 1 fettina di pancetta affumicata o di bacon. 
Scaldare il burro e 1 cucchiaio di olio extravergine 
nella padella antiaderente. Disporre gli involtini nella 
padella e rosolarli uniformemente. Bagnare con 1/2 
bicchiere di vino bianco e lasciarlo evaporare a fuoco 
vivace. Abbassare la fiamma e proseguire la cottura 
per 3-4 minuti. Regolare di sale e pepe e servire.
 
Crostata di cioccolato e pere
Persone: 8
Ingredienti: 1 dose scarsa di pasta frolla o 1 disco 
di pasta frolla fresca già stesa, 250 gr di cioccolato 
fondente, 100 gr di burro, 2 uova, 1 tuorlo, 120 gr di 
zucchero, 2 manciate abbondanti di legumi secchi, 2 
bicchieri abbondanti di vino bianco, 1 baccello di va-
niglia, 1 stecca di cannella, qualche goccia di succo di 
limone, 3 pere di media grandezza non troppo matu-
re (tipo abate o kaiser)
Preparazione: Stendere la pasta frolla appena tolta 
dal frigorifero con il matterello allo spessore di circa 
4 millimetri. Foderare la tortiera con carta da forno 
bagnata e sistemare la pasta. Punzecchiare la pasta 
con una forchetta, coprirla con carta da forno o allu-
minio e riempire di legumi secchi. Cuocere nel forno 

già caldo a 180° C per circa 20 minuti, sfornare e la-
sciare raffreddare. Nel frattempo, sbucciare le pere, 
tagliarle a spicchi ed eliminare il torsolo. Irrorarle con 
il succo di limone. Portare a ebollizione il vino con il 
baccello di vaniglia, inciso nel senso della lunghezza, 
la cannella e 40 grammi di zucchero. Immergere gli 
spicchi di pera e cuocerli per circa 5 minuti. Scioglie-
re a bagnomaria il cioccolato tagliuzzato con il burro. 
Intanto montare, sempre a bagnomaria, le uova e il 
tuorlo con lo zucchero rimasto (80 grammi), fino a 
ottenere un composto spumoso, tipo zabaione. To-
gliere dal fuoco e incorporare il cioccolato fuso, conti-
nuando a mescolare con la frusta. Sgocciolare le pere 
e tagliarle a fettine. Intanto fare addensare il liquido 
di cottura a fuoco basso per 5-10 minuti, finché risul-
terà sciropposo; quindi filtrarlo. Eliminare dal guscio 
di pasta frolla l’alluminio o la carta da forno e i legumi. 
Riempire con la crema al cioccolato e disporre sopra, 
a raggiera, le fette di pera, facendole leggermente 
entrare nella crema di cioccolato. Cuocere la torta in 
forno già caldo a 180° C per circa 20 minuti, finché 
la crema diventa densa. Togliere dal forno, lasciare 
raffreddare, spennellare con lo sciroppo di cottura 
delle pere e servire.

In un periodo di penalizzazione, ricordiamo le proprietà 
salutari del vino (se bevuto con moderazione)

Salvate il vecchio buon bicchiere
Il vino non attraversa un buon 
periodo. E per colpe non sue. Fa 
le spese soprattutto delle limi-
tazioni imposte dal codice della 
strada. Misure più che condivi-
sibili per porre un freno ad inci-
denti e vere e proprie stragi sono 
forse andate oltre i loro obiettivi: 
si ha paura di incorrere nel-
le frecce dell’alcol-test 
anche per un semplice 
bicchiere. Le ripercus-
sioni sul settore sono 
pesanti.
Per cercare di com-
pensare, almeno in 
parte, i piatti della 
bilancia, ricordiamo 
che il vino ha anche 
effetti benefici sulla 
salute. Purché si beva 
con moderazione, siamo 
i primi a dirlo e non ci stan-
chiamo di ripeterlo. Una mode-
razione che non altera le facoltà 
se si è al volante e che aiuta, in 
ogni caso, a star meglio. Riportia-
mo, in estrema sintesi, i risultati 
di alcuni studi, fra i tanti compiuti. 
Prendiamo per esempio il resve-
ratrolo, un membro di una classe 
di composti polifenolici chiamati 
stilbeni. È un composto di natura 
polifenolica, liposolubile, pre-
sente in configurazione trans e 
cis ed ampiamente studiato per 
gli effetti protettivi sull’apparato 
cardiovascolare.   È prodotto da 
numerose piante, in risposta a 
stress, ferite, infezioni fungine, 

e radiazioni ultravioletta (UV).
Si trova nell’uva, nel succo d’uva, 
nel vino, nelle arachidi, e nelle 
bacche delle specie di Vaccinum, 
compresi mirtilli, more e cran-
berries. Al resveratrolo viene 

a t t r i -

buita 
una pro- prietà gene-
rale protettiva del DNA, attraver-
so la sua azione antiossidante. È 
stato studiato anche per la sua 
azione inibitoria verso alcune 
forme tumorali, protettiva verso 
alcune malattie degenerative 
del sistema nervoso (morbo di 
Alzheimer) e verso le infezioni 
virali e fungine.
Una ricerca dell’Università di Sie-
na, analizzando tredici vini pro-
venienti da diverse regioni italia-
ne ha verificato gli effetti contro 
l’Helicobacter pylori, il principale 

patogeno della mucosa gastrica, 
e contro i radicali liberi: i risultati 
dello studio dimostrano che tutti 
i vini testati sono attivi contro 
l’Helicobacter, batterio che pro-
voca ulcere e che è fattore di 
rischio di carcinoma e linfoma 
gastrico. “Un bicchiere abbon-
dante di vino a pasto - dice la 

professoressa Daniela Giachet-
ti, responsabile della sezione 

di Biologia farmaceutica del 
dipartimento - è sufficien-
te, come dimostrano i dati 
della nostra indagine, a 
produrre l’effetto benefi-
co e protettivo sulla mu-
cosa gastrica. Uno studio 

scientifico olandese ha 
provato che mezzo bicchie-

re di vino al giorno regala circa 
cinque anni di vita in più. Grazie 

all’ analisi delle abitudini alimen-
tari di un campione di circa 1400 
uomini, seguiti per più di 40 anni, 
ha rivelato che bere regolarmen-
te una piccola quantità di alcol al 
giorno  aumenta la longevità. Le 
proprietà salutari dei polifenoli 
presenti nell’uva e nel vino rosso 
sono una scoperta relativamen-
te recente ma ormai ben nota 
anche fuori dai confini dell’eno-
logia. Dalla fine degli anni Novan-
ta, sono sorte nelle più famose 
zone vitivinicole le prime vino-
thérapie spa, centri benessere 
che sfruttano le proprietà del 
vino rosso e dell’uva per offrire 
alla loro clientela trattamenti ad 

hoc per la pelle e la cellulite: se 
ne trovano in Francia, nelle zone 
della Borgogna e di Bordeaux, in 
Piemonte, Spagna e California. 
Uno studio dell’Università di Ma-
gonza sul vino ha stabilito che il 
consumo di vino rosso o bianco 
influenza positivamente, grazie 
alla sostanza coagulante fibrino-

geno e alle cosiddette parti buo-
ne del colesterolo che proteggo-
no il cuore e i vasi sanguigni, due 
importanti parametri del san-
gue. Il vino bianco dimostrò di 
avere gli effetti più rilevanti sul 
fibrinogeno, contribuendo quin-
di, in modo ancora più marcato 
del vino rosso, a fluidificare.

Forte ma giovane, fermo ma fresco, “Bel-
lamar”, così si chiama l’ultimo nato della 
Cantina Valtidone, è un Gutturnio perso-
nalizzato che raccoglie in sé il meglio delle 
caratteristiche delle uve da cui proviene, 
uve aromatiche caratterizzate da una 
buona struttura che gli hanno porta-
to tra l’altro in dote una gradazione 
di 13 gradi.

“Bellamar” è frutto della vendem-
mia 2010, che ha espresso uve 
dalla grande aromaticità grazie 
alla perfetta escursione termica 
che vi è stata tra giorno e notte 
proprio nei giorni vicini alla rac-
colta. Condizioni particolari e 
fortunate che, grazie anche alla 
ricerca enologica e al successivo 
affinamento solo in acciaio, hanno 
dato vita ad un vino speciale che 
si contraddistingue per la grande 
bevibilità. Molto fruttato, con sen-
tori marcati di ciliegia e prugna, 
va incontro alle attuali tendenze 
di mercato. L’immissione in com-
mercio è prossima. 

Giovane e forte
Ecco il nuovo Gutturnio

“Bellamar”
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Julius Gutturnio

Domina Bonarda

Rosso40
Luceo Ortrugo

Sauvignon
Pinot grigio

Un pregiato

Fiore all’occhiello
dei salumi della
Val Tidone

Salame Piacentino


