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Archiviata una vendemmia, si pensa già 
alla prossima. Con l’ansia che accom-
pagna ogni volta l’attesa, condizionata 
com’è dagli eventi atmosferici, ma anche 
con la sicurezza che danno esperienza e 
preparazione. Il 2013 è andato molto bene 
anche grazie ai minuziosi controlli sulle 
uve e alla gestione attenta e mirata della 
raccolta: la scelta dei tempi, leggermente 
anticipati rispetto a quelli naturali, ha con-
sentito di evitare grossi problemi, tra cui 
una malattia della vite. 

La produzione si è così attestata sui livelli 
qualitativi del 2012 per quanto riguarda i 
rossi, mentre i bianchi si sono addirittura 
rivelati superiori. Per non parlare del Novel-
lo che è stato veramente al top. Sempre più 
apprezzati, i vini della Cantina Valtidone gi-
rano il mondo. Per questo è stato deciso di 
pubblicizzare la vallata anche con etichet-
te d’autore: a Vinitaly è stata presentata la 
nuova veste dei frizzanti che si fregiano di 
dipinti di Carlo Scrocchi raffiguranti scorci 
della vallata. 

Festa del Novello 2013

Nuove etichette

Il vino nei fumetti

il vino sempre più rosa

Mercato mondiale

Educazione al bere
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S O M M A R I O

La vendemmia 2013 è stata al top
Controlli e gestione attenta dei tempi
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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 2014

“Vigneti in Valtidone” ETICHETTE D’AUTORE CON I DIPINTI DI CARLO SCROCCHI

LaValle deiVini
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Un Paolo Cevoli in grandissima forma, esuberante, 
provocatorio, con il suo linguaggio a volte spinto, ha 
concluso la tradizionale festa d’autunno della Cantina 
Valtidone. Non poteva esserci personaggio più adatto al 
Novello 2013: entrambi vivacissimi e frizzanti.
La giornata è ormai entrata a pieno diritto nel cartellone 
delle manifestazioni di maggior richiamo della provincia. 
Come al solito la partecipazione è stata massiccia, non 
solo dalla Valtidone, a partire dalla mattinata e fino a 
sera in un continuo viavai dal tendone con prodotti tipici 
piacentini al punto vendita. 
Ma dalle 15 alle 17 ha tenuto banco lo spettacolo, 
condotto come sempre dall’inappuntabile Ettore 
Andenna, affiancato, nel ruolo di madrina, da Sara 
Baderna, terza a Miss Italia 2011, finalista a Miss Mondo 
2013, con coroncina e fascia ricordo dei concorsi in cui si 
è fatta onore.

IL RUOLO DELLA CANTINA NELLA 
PROMOZIONE DEL TERRITORIO. 
Vito Pezzati, presidente della Cantina Valtidone, ha dato 
il benvenuto ai presenti e, sollecitato da Andenna, ha 
brevemente parlato del più recente premio conquistato 
dall’azienda, il Valtidone Wine Fest, assegnato al Gut-
turnio “Caesar Augustus” che, ha sottolineato, con il suo 
profumo ed i suoi aromi risponde pie-
namente ai gusti attuali.
 La Cantina si è da tempo affacciata 
anche sui mercati più lontani, come 
la Cina, dove piacciono soprattutto i 
“fermi” e la Malvasia.
Quindi gli interventi degli ospiti. 
Roberto Barbieri, sindaco di 
Borgonovo, ha ringraziato la Cantina 
per il suo ruolo nell’economia 
del territorio e per la sua intensa 
attività a favore della promozione 
del turismo. Roberto Miravalle, 
presidente del Consorzio dei Vini 

Doc, ha portato il suo saluto. 

MENO LEGGERO, 
PIU’ CORPOSO. 
Ed è arrivato il momento del prota-
gonista: il Novello “Picchio Rosso” 
2013. Il sommelier Giovanni Derba 
lo ha presentato sulle note di “lieti 
calici”. Diverso da quello dell’an-
no scorso rispetto al quale “è più 

vino”, manterrà le sue qualità fino a Natale ed anche 
oltre. “Da 4-5 anni – ha detto – non abbiamo più Novelli 
semplici e leggeri ma più corposi”. 

ATTO UNICO IN DIALETTO 
E CONCORSO PER BARMAN. 
Novità nel copione, quest’anno si è esibita una com-
pagnia della zona. “L’istrione” di Castelsangiovanni ha 
portato sul palco della festa l’atto unico dialettale “Pr’un 
biccer da scett” di Ivana Bacci. Albino Modenesi, Giuliano 
Quadrelli e Anna Fellegara hanno strappato risate con un 
quadretto familiare in cui marito e moglie condividono 
anche la passione per un buon bicchiere.
In mattinata i barman Aibes si erano cimentati con 
cocktail a base di Novello. La classifica: primo Marzio 
Tieppo, dietro di lui Michela Stan e Felicia Stanga. C’era 
anche una sezione dedicata alle decorazioni. Ha vinto 
Antonio Di Lorenzo davanti a Walter Nigro e Mattia 
Provenzano.

Nella sezione aspiranti barman è stata una faccenda tra 
donne: prima classificata Veronica Usberti seguita da 
Edjoma Liko e Rachele Losio. Nella categoria decorazioni 
ha prevalso Andrea Boschi. Seconda Lucia Silvano, terzo 
Luca Chiesa.  
Nel concorso per le scuole prime pari merito Chiara 
Ranieri (istituto Marcora) e Giada Schianca (istituto Apolf 
di Stradella), al secondo posto pari merito Natalie Zardi 
(scuola alberghiera di Salsomaggiore) e Davide Cegere 
(istituto Casali.) Per le decorazioni prima Giada Schianca 
che ha preceduto Alberto Verderi (scuola alberghiera 
di Salsomaggiore) e Giada Grignani (istituto Apolf di 
Stradella).

RISATE CON CLAUDIA PENONI 
E PAOLO CEVOLI. 
Lo spettacolo è stato aperto da Claudia Penoni, presenza 
fissa della festa ed ora anche piacentina di adozione. E’ 
infatti venuta ad abitare in Valtrebbia. Per una volta con 
i suoi abiti e non con quelli dei personaggi che spesso 
interpreta, come  la signora Varagnolo e la polacca del-
la coppia comica con Leonardo Manera, ha scherzato 
sull’umorismo involontario di annuncio, cartelli e, capita, 
necrologi. Giurando che sono veri. E c’è da crederci. Tipo 
quello del cane: “Regalo bulldog, docile, mangia di tutto, 
gli piacciono i bambini”. Non è da meno un altro: “Vedovo 
sessantenne, calvo, grandi baffi, cerca signora pari requi-
siti”. Per non parlare della parrucchiera: “Cedesi negozio 
completamente arredato, due brave estetiste con retro 
avviatissimo”. O della casa: “Si affitta abitazione terzo pia-
no. La signora del secondo è disponibile a farla vedere a 
tutti”. E che dire del macellaio? “Questa macelleria rima-
ne aperta anche la domenica ma solo per i polli”. Il vedovo 
inconsolabile: “Dopo una vita trascorsa insieme il Signore 
ti ha voluta con sé. Sia benedetto”. 
Un Paolo Cevoli in grande forma nelle vesti, ormai storiche, 
dell’assessore alle varie ed eventuali Palmiro Cangini, ha 
spaziato a tutto campo chiamando in causa Vito Pezzati, 
bersaglio abituale, il sindaco Barbieri e la Baderna che 
hanno accettato con spirito le battute del comico. Da lì 
alla politica nazionale con il linguaggio surreale e zeppo 
di svarioni di un assessore che non è proprio campione 
di cultura. Ce n’è per tutti. Da un Berlusconi macho ad una 
sinistra che non riesce a contrastarlo con uno altrettanto 
virile. Bocciati su questo piano Fassino, Vendola, Letta, 
Renzi. Ha sparato un’idea anti-crisi: dichiarare guerra alla 
Germania, sparare un colpo di cannone e arrendersi alla 
prima reazione dichiarandosi prigionieri. “Ora sono affari 
vostri!”. Oppure passare ad un altro continente: “Siamo 
gli ultimi dell’euro, ma possiamo essere i primi dell’afro”. 
E agli agricoltori che non sanno più a che santo votarsi 
ha suggerito di trasformare i terreni in campi nomadi e 
mettersi alla reception: “Avanti! E i bagagli?”. E quelli: “Un 
attimo, siamo qui solo da due ore”.   
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Festa con premiazioni e spettacolo per il “Picchio Rosso 2013”

Fresco, esuberante e vivace
Un super-Cevoli per un super-Novello

Etichette d’autore con i dipinti 
Paolo Cevoli  - Dott. Vito Pezzati

Claudia Penoni - Sara Baderna - Dott. Vito Pezzati - Paolo Cevoli  - Ettore Andenna
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Comprare in Cantina è un’altra cosa. 
O almeno lo è per un numero sempre maggiore 
di clienti che per i loro acquisti preferiscono ve-
nire direttamente al punto vendita di Borgono-
vo, a volte sobbarcandosi anche viaggi 
di parecchi chilometri. 
Per alcuni è un fatto di atmo-
sfera, di odori, in una parola di 
essere e di muoversi nei luo-
ghi in cui il vino nasce, matura, 
si affina e viene imbottigliato. 
Le colline, i vigneti, l’aria ed il profumo 
delle stagioni. Chiamateli appassionati o, se vo-
lete, romantici, ma in Cantina cercano quel “di 
più e diverso” che non trovano in supermercati 
e negozi.  Altri vengono anche perché hanno in-
staurato un rapporto di cordialità e fiducia con 

gli operatori che, essendo tutti sommelier, sono 
in grado di fare da guida tra le varie tipologie di 
prodotti e fornire consigli. 
Ci dicono che è un po’ come essere in famiglia, 

ed è un’affermazione che ci fa enorme-
mente piacere e ci inorgoglisce. 

Il migliore dei complimenti. 
Il personale del punto vendita 
è a disposizione non solo per 

spiegazioni sui vini e suggeri-
menti sui più adatti per le varie oc-

casioni ed esigenze, ma anche per risponde-
re a quesiti, dubbi, curiosità.  Capita sovente che 
vengano chieste delucidazioni su procedimenti 
o sbagli compiuti. “Come devo fare?” Così è giu-
sto o no?” “Ma perché ho avuto quel problema?” 
In Cantina la soluzione c’è. 

I vini della Cantina Valtidone porteranno nel mondo gli splendidi 
paesaggi di questo scorcio della nostra provincia e la magia pittori-
ca di Carlo Scrocchi (1938-2012). E’ stata infatti varata una nuova 
linea di etichette, denominata “Vigneti in Valtidone”, imperniata su 
dipinti del noto artista di Castelsangiovanni. Saranno sette vini friz-

zanti a fregiarsene: quattro rossi (Gutturnio, Barbera, Bonarda 
Secco, Bonarda Amabile) e tre bianchi (Ortrugo, Malvasia Sec-

co, Malvasia Dolce). Per la presentazione della nuova linea è 
stata scelta una tra le passerelle più prestigiose: Vinitaly.
La Cantina adotta dipinti per le proprie etichette. 
Con un artista della Valtidone, amato e stimato, che a que-
ste colline e a questi antichi borghi era legato da un grande 
affetto. Fin da bambino, quando il suo estro creativo era già 
molto evidente. Molti castellani ancora oggi conservano in 
casa schizzi e ritratti che eseguiva su due piedi ai clienti del 
bar di cui i genitori erano proprietari in corso Matteotti.

Dopo essere stato allievo di Umberto Concerti, per un paio d’anni 
(1953-55), presso l’Istituto Gazzola di Piacenza, Scrocchi si diplo-
mò all’istituto d’Arte di Parma, allievo di Vernizzi e di Lilloni. 
Frequentò poi Brera, con Cantatore. 
Dal 1971 insegnò decorazione pittorica presso l’Istituto Gazzola di 
Piacenza. Ha tenuto molte personali a Piacenza, Bologna, Milano e 
altrove ed ha partecipato a importanti collettive, con ambiti ricono-
scimenti anche nella grafica. 
Cittadino onorario di Castelsangiovanni, interpretò tutti temi 
dell’arte: il paesaggio, la natura morta, i fiori, le figure, soprattutto 
femminili, spesso in sontuosi abiti o nei più moderni jeans, i nudi, i 
ritratti di adulti e bambini. 
Ha scritto di lui il critico Ferdinando Arisi: “Scrocchi, che disegna 
come pochi (può permettersi un Omaggio ad Arrigoni e di compete-
re in uno studio di putti con il più geniale dei manieristi toscani del 
Cinquecento), trasferisce anche nel paesaggio i suoi stati d’animo”.

Comprare in Cantina
         è un’altra cosa

Atmosfera, cordialità e competenza: sempre più clienti al punto vendita

Etichette d’autore con i dipinti 
“Vigneti in Valtidone”, lavori del noto artista di Castelsangiovanni per i vini frizzanti

di Carlo Scrocchi
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Il vino fa anche i fumetti. Protagonista o comparsa in libri 
che hanno fatto la storia della letteratura, nei dipinti dei 
maestri dell’arte italiana e non, lo è nelle canzoni come 
abbiamo già documentato in una veloce panoramica, e 
si è ritagliato un ruolo accanto ai personaggi delle cosid-
dette strisce. Vi accompagniamo in un altrettanto breve 
viaggio.

Paperino e il vin... pepato. Walt Disney e i suoi 
sceneggiatori e disegnatori hanno spesso inserito il 
vino nelle storie dei loro eroi. In una, del 1974, Paperino 
e nipoti vengono a contatto con una strana popolazione 
di viticoltori che, grazie a uno speciale vino, riescono a 
rendere malleabile e generoso il loro taccagno governan-
te.  Scoperto il segreto di tale uva, Paperino cerca di usa-
re il solito metodo con zio Paperone ma la taccagneria di 
quest’ultimo è quasi a prova di bomba.

Tex e il “Sangre de Toro”. Il vino che accoglie Tex 
e il fido Kit Carson ad ogni loro visita a casa del Morisco, 
figura che ricorre nelle avventure dei due rangers, è un 
celebre vino rosso proveniente dalla Spagna (Catalogna), 
ma che un pochino ricorda anche la Sardegna, dal mo-
mento che è grosso modo un Cannonau! La coppia ama il 
vino: “Acqua?!... Il più riluttante liquido mai apparso sulla 
faccia della terra. Perfino Noé rifiutò di lasciare l’arca sino 
a che quell’orribile elemento non fu del tutto scomparso 
dalla sua vista... e ricordo di aver letto non so dove, che fu 
proprio per far dimenticare agli uomini l’esistenza di quel-
la incolore porcheria che quel Sant’uomo inventò il vino 
e altre nobili bevande per dissetare la gente per bene”.

Asterix e il regalo di Cesare. Obelix sempre pron-
to a seguire l’amico Asterix, viene convinto da questi a 
sottoporsi alle cure di una stazione termale armena per 
dovere d’indagine, ma ne sopporta decisamente male il 
regime dietetico a base di vegetali bolliti. Quando, poi, si 
viene a sapere che l’uomo che cercano 
ha da tempo abbandonato lo stabili-
mento e ora dirige una taverna chiama-
ta “Il cinghiale al vino”, non può fare a 
meno di infuriarsi con Asterix. In Asterix 
e il regalo di Cesare, Cesare distribuisce 
a tutti i legionari che si ritirano dall’eser-
cito la proprietà di un appezzamento in 
una delle province romane. Ad un legio-
nario un po’ più scansafatiche, conse-
gna la “proprietà“ del piccolo villaggio 
gallico. Il legionario vende tale proprietà 

per una bottiglia di vino. L’oste che 

ha preso par-
te nel baratto 
decide quindi 
di trasferirsi in 
Armorica e di 
prendere pos-
sesso del suo po-
dere. Ovviamente 
Abraracourcix non 
ha intenzione di 
andarsene e ci sarà 
una vera e propria 
campagna elettorale 
all’interno del villaggio, 
in cui chi comanda saranno come al so-
lito le donne! Nel frattempo il legionario 
in pensione decide di riprendersi la sua 
proprietà e fa richiesta alle legioni vici-
ne di assaltare il villaggio. Tutto sembra 
perduto, perché le divisioni nel villaggio 
sono più forti che mai, e Panoramix non 
vuole preparare la pozione. Ma il ban-
chetto finale ci sarà anche questa volta.

La battuta di Superman. Integerrimo il super-eroe 
alato, sempre pronto a salvare il mondo e lontano da ogni 
debolezza. Ma spiritoso. Ad una Lois Lane che gli chiede 
se gradisce un bicchiere di vino, risponde infatti: “No, no. 
Non bevo mai quando volo”.

A Diabolik dedicata una bottiglia. I patiti dei 
fumetti hanno spesso trovato i loro beniamini in mostre 
e manifestazioni, ingaggiati come richiamo. La rassegna 
“Diabolik a Sanremo” ha dedicato al ladro in calzamaglia 
nera una bottiglia di vino dolcetto prodotta appositamen-
te per la mostra in tiratura limitata di trecento esemplari 
di 0,75 litri numerati con confezione cartonata nera. Il 

pacco comprendeva una 
confezione di sicurezza che 
protegge il prodotto da ogni 
rischio dovuto al trasporto. 
Ma è la compagna di Diabolik 
ad essere più incline ai piaceri 

del vino. In uno dei tanti episodi, Eva legge assorta, sor-
seggiando un bicchiere di vino. Lui sopraggiunge e i due 
scambiano alcune battute affettuose, dalle quali appren-
diamo che è l’anniversario del loro primo incontro.

Dylan Dog benefico. “Comics for Africa” è una ini-
ziativa di beneficenza nata per raccogliere fondi per la 
realizzazione di pozzi, edifici di accoglienza e strutture 
sanitarie in Tanzania. La rassegna, che si tiene dal 2006, 
raccoglie nomi noti del mondo della illustrazione e del fu-
metto italiano per un evento in cui si possono ammirare 
opere originali, raccolte di disegni, illustrazioni, tavole a 
fumetti e vignette originali. In un’edizione è stata messa 
all’asta una serie di bottiglie di vino pregiato con etichette 

ispirate ai più importanti personaggi 
dei fumetti. Tra gli altri, Magico Vento, 
Tex, e Dylan Dog. Nelle strisce di Dy-
lan Dog il vino fa capolino e si presta 
a scambi di battute tra personaggi 
che spesso volentieri dialogano sul 
filo dell’ironia. “A cosa stai pensando, 
cara?” “A niente”. “Ma non è possibi-
le non pensare a niente!”. “Come no! 
Stavo pensando a te”. “Beh, peccato 
che sei astemio, altrimenti un bic-
chiere di vino ti farebbe bene: finché 
c’è vite c’è speranza”.
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Da Paperino a Tex, da Superman a Diabolik
Il vino, non manca nemmeno tra gli eroi dei fumetti

Quando il vino viene fatto a strisce
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Il vino è sempre più rosa. Lo è nei consumi e soprattutto tra 
i produttori e, in generale, in coloro che se ne occupano pro-
fessionalmente. Le donne si sono infatti ritagliate, e hanno 
progressivamente ampliato, uno spazio in un mondo che è 
stato, e per certi versi è ancora, tradizionalmente maschile.
Parallelamente allo sviluppo della presenza femminile nel 
settore enologico (produttrici, enotecarie, sommelier e 
giornaliste eno-gastronomiche), ha compiuto importanti 
passa in avanti un organismo nato circa venticinque anni 
fa, nel 1988, e cioè l’associazione nazionale “Le Donne del 
Vino”, che può vantare un’importante ramificazione terri-
toriale. Attualmente  conta 650 iscritte che rappresentano 
tutte le categorie della filiera vitivinicola, dal vigneto alla 
cantina, dalla tavola alla comunicazione. Sono ammesse 
solo coloro che lavorano in prima persona nel campo del 
vino e non le simpatizzanti.
Riconosciuta come “una delle espressioni più interessanti 
dell’imprenditoria femminile”, l’associazione è nata in To-
scana da un’idea di Elibetta Tognana, che aveva constatato 
come il numero delle donne imprenditrici era in continuo 
aumento. Secondo la Confederazione italiana agricoltori in 
agricoltura un’azienda su tre è condotta da donne. 
In pochi anni – sottolinea un recente studio - la quota di 
imprese “rosa” è passata dal 30,4 al 33,3 per cento, tra-
sformando l’agricoltura nel comparto con il tasso di fem-
minilizzazione più elevato insieme al terziario. I settori di 
riferimento sono il biologico, le produzioni di nicchia dop e 
igp, la vitivinicoltura e tutte quelle attività legate al sociale 
e all’arte dell’accoglienza.
In relazione alla maturità professionale, le donne impren-
ditrici nel Nord-Ovest e nel Sud sono più giovani rispetto 
al resto d’Italia e l’esigenza di una formazione specifica è 
avvertita specialmente dalle nuove generazioni. Le impren-
ditrici giovani, poi, tendono ad occuparsi prevalentemente 
alla funzione comunicativa e commerciale ed in misura mi-
nore alla fase di produzione.
“Pochi lo sanno – ha affermato in un’intervista Pia Dona-
ta Berlucchi, presidentessa delle “Donne del Vino” della 
Lombardia - ma il mondo della terra è sempre stato appan-
naggio delle donne. Certo, il loro ruolo era nascosto, quasi 
invisibile, ma economicamente fondamentale. Le donne 
gestivano infatti l’amministrazione dei conti famigliari e 
aziendali. Svolgevano fin nel passato compiti imprendito-
riali; erano di fatto imprenditrici. Oggi invece la visibilità è 
maggiore. Non solo perché le donne hanno preso consa-
pevolezza delle loro capacità imprenditoriali, ma anche 
perché la loro gestione di patrimoni e aziende vitivinicole 
dimostra professionalità, competenza e qualità. 

E prosegue: “Il vino è anche passione e qui subentra la spe-
cificità ‘del femminile’. Esistono un’interpretazione e un 
racconto al femminile del vino. Al di là della sua materialità, 
le donne ne valorizzano la dimensione culturale, storica e 
affettiva. Forse, perché esiste un’affinità stretta tra la ter-
ra e la donna. In questa prospettiva, l’associazione, che si 
propone di veicolare una nuova cultura del vino, organizza 
convegni, dibattiti, corsi di aggiornamento e manifestazio-
ni sul territorio”. Graziella Tabacchi Basevi, presidente del 
Comitato imprenditoria femminile della Camera di Com-
mercio di Verona, “il vino è un’opera d’arte e noi donne riu-
sciamo, con la nostra sensibilità, a coglierne al meglio ogni 
particolarità ed emozione”. Non a caso nel 2012, il Senato, 
riconoscendo il ruolo acquisito dall’imprenditoria femmini-
le in campo enologico, le ha dedicato un convegno dal titolo 
“Quando l’impegno nel vino è Donna”.

Cresce, come detto, anche il numero delle donne fra i turi-
sti del vino. Le aziende vitivinicole e quelle vocate all’ospi-
talità, di conseguenza, si interrogano e si organizzano per 
non farsi trovare impreparate circa le caratteristiche fun-
zionali, estetiche e organolettiche idonee al nuovo target di 
consumatrici. 
Il consumatore-donna beve poco ma bene, è colta, poco 
abitudinaria, prova volentieri vini differenti e nuovi, tra-
sgredisce per curiosità. In enoteca, l’acquisto praticato da 
clienti donne si equipara a quello effettuato dagli uomini. 
Se l’acquisto è fatto da entrambi, quattro volte su dieci è lei 
a scegliere. Le bollicine sono fra i vini più amati, anche se 
i preferiti sono quelli fermi e secchi., preferibilmente rossi 
e poco graditi i vini leggeri. La gradazione alcolica  non va 
oltre i 14 gradi e mezzo (per tanti motivi, non ultimo quello 
della linea).
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 Cresce l’imprenditoria femminile
              Il vino diventa sempre più rosa

Anche tra i consumatori aumenta il numero  delle donne 
Beve poco ma bene, è colta, poco abitudinaria

“Gutturnio Il Piacentino”
IN T E R E S S A N T E  PRO GE T TO  DI  A LCU NI  PRODU T TORI

per farne l’ambasciatore di Piacenza
Rilanciare in grande stile il Gutturnio, il re incontrastato dei vini 
piacentini, come marchio e come strumento per la valorizzazione e la 
promozione del nostro territorio. 
L’idea è di alcuni produttori e sarà portata ad un tavolo con gli altri 
produttori e le istituzioni del territorio piacentino.
Antico ma moderno, frizzante ma ben strutturato, è convinzione 
comune che il Gutturnio abbia tutte le caratteristiche per rispondere 
alle richieste e ai gusti del consumatore del terzo millennio. Ciò che 
scrisse di lui Mario Soldati è tuttora valido ed attuale: “È un vino non 

pensoso, come i vini piemontesi; non folle, come i friulani; 
non fantastico, come i liguri. È un vino, più di ogni altro, 
amoroso.(…) Un gran vino da pasto, da salumi, da lessi 
con la mostarda: vino da bere senza cerimonie e senza 
complimenti, in allegra compagnia: fresco di cantina, e 
giovane di un anno, al massimo due”.

L’intenzione è quella di porre il Gutturnio al centro di un 
progetto globale che ne faccia l’ambasciatore di Piacenza sulle 

tavole di tutto il mondo. Quale, quindi, miglior nome de “Il Piacentino” 
per un Gutturnio frizzante che recupera le peculiarità delle origini e 
che si propone di interpretare l’autentico spirito della nostra terra 
e di comunicarne in modo immediato e forte le qualità, i valori, la 
bellezza? E’ stata studiata anche una nuova bottiglia personalizzata 

ed un’etichetta apposita che sono state presentate a 
Vinitaly. Il cammino è iniziato e ha tutte le carte in regola 
per proseguire con successo.
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Le aziende italiane guardano all’esportazione

Il mercato è sempre più mondiale
L’orizzonte del vino italiano, ormai, è il mondo. E tante 
sono le tendenze e le curiosità che arrivano da ogni 
angolo del pianeta. In Canada, per esempio, che è uno 
dei mercati più importanti per molti grandi vini italiani, 
come l’Amarone o il Chianti Classico, per uno studio re-
alizzato per la “Canadian Vintners Association”, si sco-
pre che il business del vino vale 6,8 miliardi di dollari, 
e che l’enoturismo, soprattutto nella regione delle Ca-
scate del Niagara dove si producono celebri “ice wine”, 
muove 3 milioni di visitatori all’anno e 1,2 miliardi.
Enoturismo che si conferma fenomeno in crescita in 
tutto il mondo. Così come quello del vino “bio”, al punto 
che nella capitale del Regno Unito, con la vendemmia 
2013, potrebbe arrivare il primo “organic wine” targato 
Londra, dalle 7.000 viti a dimora nei terreni di Forty Hall. E sempre in Uk, il celebre ma-
gazine Decanter, ha svelato il suo “Man of the Year” 2013 (riconoscimento che, per tre 
volte, è arrivato anche in Italia: nel 1986 con Piero Antinori, nel 1998 con Angelo Gaja 
e nel 2011 con Giacomo Tachis, ndr): è il celebre sommelier francese Gerard Basset, 

unico uomo, ad oggi, a poter vantare, tutti insieme i ti-
toli, di Master of Wine, Master Sommelier, Wine Master 
of Business Administration e World’s Best Sommelier 
(nel 2010). Francese Basset, come francesi, o meglio 
“bordolesi”, sono i due importanti châteaux che, per 
motivi diversi, hanno aperto il loro “capitale” ad investi-
tori stranieri. In un caso si parla di Château d’Issan, a 
Margaux, acquistato al 50% dal magnate del real esta-
te Jacky Lorenzetti (già proprietario di altre cantine) 
che ha “approfittato” del mancato accordo tra gli eredi 
di Emmanuel Cruse, che aveva acquistato la proprietà 
nel 1945; nell’altro caso sono stati Gerard e Chantal Per-
se, proprietari tra gli altri del premier grand cru classé 
Château Pavie di St.-Emilion, a “dover vendere” ad un 

non meglio precisato fondo pensionistico, parte di Château Monbousquet, secondo la 
stampa inglese per coprire le tasse di successione della figlia Angélique. Per finire, uno 
sguardo verso Est, dove la Russia ha tolto, dopo 7 anni, l’embargo sui vini della Georgia, 
storico fornitore di vino, specie di basso prezzo, del Paese.

L E T T E R E

QUALE VINO POSSIAMO ABBINARE ALLA PIZZA?

Ad ogni pizza può e deve corrispondere una tipologia di vino diversa, anche se in linea generale 
quelle con il pomodoro richiedono un accostamento con i vini bianchi. L’acidità del pomodoro si 
sposa infatti male con i rossi ricchi di tannino. E il vino rosso? Non lo possiamo quindi bere mai 
insieme alla pizza? La risposta è si e lo faremo in presenza di pizze senza o con poco pomodoro 
con condimenti di prosciutto e speck. In quel caso potremo ordinare vini rosati o rossi molto 
giovani e morbidi come  un vino novello. 

Le macchie di vino rosso sono micidiali. Sugli abiti o sulla tovaglia sono difficilissime da 
mandare via e io spesso non ci sono riuscita. Visto che è un incidente che capita spesso, 
sapete dirmi come fare?  
Effettivamente il vino rosso non è facile da smacchiare. Declinando fin d’ora ogni responsabilità 
per risultati non all’altezza delle aspettative, segnaliamo due  metodi per assicurarsi che i 
tessuti ritornino puliti e senza residui di macchie. Per i tessuti resistenti   ricoprire la macchia 
con il sale e lasciare agire per cinque minuti. Prendere quindi una pentola e posizionarci sopra la 
stoffa macchiata fermandola lungo i bordi così da tenerla ferma e abbastanza tesa. Da un’altezza 
di circa venti centimetri far cadere, facendo attenzione,   l’acqua bollente sulla macchia.  Per 
i tessuti delicati invece porre alcool denaturato sul pezzo di tessuto macchiato, poi   bagnarlo 
abbondantemente con aceto bianco per levare completamente la macchia. Per le tovaglie si può 
applicare sulla macchia sapone di Marsiglia sfregato e poi esporre al sole. Oppure, secondo altre 
ricette, mettere la tovaglia in ammollo in acqua calda e perborato di sodio e un poco di detersivo, 
lasciare agire una notte, dopo lavare la tovaglia normalmente in lavatrice.

Ho 42 anni ed avendo messo su un po’ di pancia ho cominciato a fare un po’ di movimento 
al ritorno dal lavoro e nel fine settimana. Corro, o meglio alterno la camminata ad una corsa 
non faticosa, e vado in bicicletta a ritmi adeguati al mio stato di forma, ma conto di alzare 
progressivamente il livello. Che cosa è meglio mangiare prima delle uscite: nutrirsi molto o 
stare leggeri?
Il pasto che precede l’uscita deve essere leggero, facile da digerire e prevalentemente a base 
di carboidrati. Evitare di esagerare con le quantità se non ci sono almeno 2 o 3 ore di tempo 
tra il pasto e l’allenamento. Per evitare cali ipoglicemici se non possiamo effettuare un buon 
pranzo, effettuare una buona merenda a metà mattina con un panino integrale con prosciutto 
crudo o bresaola, un frutto di stagione e una fetta di crostata.  E’ inoltre importantissimo curare 

l’idratazione: se dobbiamo affrontare una seduta di allenamento nel primo pomeriggio, non 
affidiamoci alla sola reidratazione-reintegrazione durante l’attività sportiva. Bere acqua durante 
tutta la mattina, regolarmente e durante lo spuntino. Il pranzo che precede l’attività fisica 
potrebbe essere costituito da una porzione di frutta di stagione - magari mangiata ad inizio 
pasto, per favorirne e velocizzarne l’assimilazione -, un piccolo piatto di pasta integrale con 
verdure, condita con un po’ di olio crudo e parmigiano reggiano, una piccola fettina di crostata e 
un caffè. Oppure un’insalatona con un po’ di mais, sgombro o tonno al naturale, noci e olio d’oliva, 
qualche fetta di pane integrale, una tazza di the con il miele.

Con mia moglie abbiamo accettato la proposta di una coppia di amici per una crociera di 
una decina di giorni in luoghi caldi. E’ la nostra prima lunga traversata in mare e ovviamente 
l’abbiamo detto ai nostri compagni di viaggio, ma non ci va di chiedere anche che tipo di 
abbigliamento portare in valigia.
Prima di tutto non si gira in costume e canottiera all’interno della nave, non solo per una questione 
di eleganza ma per evitare malanni dovuti all’impianto di climatizzazione che spesso cambia 
da un locale all’altro e, ovviamente, dall’interno all’esterno. Mettere un paio di pantaloni corti 
sopra al costume e una t-shirt abbastanza spessa. Pantaloni corti e maglietta vanno bene anche 
per pranzare al buffet vanno bene mentre per pranzare al ristorante è di buon gusto indossare 
pantaloni lunghi. Sulle navi vi sono palestre ben attrezzate per cui, nel caso voleste provarle, 
servono scarpe da ginnastica pulite. In linea di massima le serate sono informali, formali e di 
gala. Potete mettere la camicia o la polo tutte le sere, nelle serate informali va bene qualsiasi tipo 
di abbigliamento, purché i pantaloni siano lunghi. Nelle serate formali è consigliabile la camicia 
per l’uomo e un abito semi-elegante per la donna.

Sono diventata una maniaca dell’aperitivo, rito a cui non so rinunciare. E’ un modo per 
incontrare gli amici, conoscere persone nuove e per un piacevole relax usciti dall’ufficio. 
Ma c’è il lato negativo: tra bevande e soprattutto stuzzichini vari ho messo su qualche chilo. 
Come rinunciare al sovrappeso ma non all’aperitivo?
Controllarsi, anche se so che non è facile. Chiacchierando spesso si beve e si mangia di più. Per 
mantenervi in forma non dovete per forza bandire il fatidico happy hour, ma è bene limitare i 
superalcolici, ricchi di calorie, e le bibite a loro volta ricche di zuccheri. Scegliere in alternativa 
cocktail a base di frutta o un vino a bassa gradazione. Vanno ridotte al minomo pizzette, olive 
ascolane, fritti, patatine. Attenzione alle salse usate nei panini. Optare per verdure grigliate, 
stuzzichini a base di carne bianca o di pesce e sulla frutta in ogni sua variante.
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Nel giugno 1917 sulle colonne del giornale della 
Federconsorzi  “L’Italia agricola”, che aveva reda-
zione a Piacenza, usciva un interessante articolo 
dal titolo “Per l’avvenire dei nostri vini fini” firmato 
da Giovanni Dalmasso, agronomo astigiano, a lun-
go titolare della cattedra di enologia e viticoltura 
presso la prestigiosa scuola di enologia di Cone-
gliano. 

Nell’articolo Dalmasso rimarca l’importanza sia 
dell’educazione del gusto sia della valorizzazione 
e promozione del settore enologico. 
Scrive a questo riguardo: “Molto, molto resta a fare 
in Italia a questo proposito. Anche prima di curare 
la clientela straniera dobbiamo pensare più che 
finora non si sia fatto alla stessa clientela nazio-
nale. Occorre educare la nostra clientela. Un primo 
mezzo è quello di fornire al cliente, insieme al vino 
(nella cassetta di bottiglie e di fiaschi che si spe-
disce) anche delle brevi e chiare istruzioni, sotto 
forma di consigli, se volete di decalogo, che lo 
mettano in grado di consumare nelle migliori con-

dizioni il prodotto, di apprezzarne tutte le finezze, 
di conservarlo,se occorre, in buono stato. Ma non 
basta. Per educare il gusto del cliente occorre dare 
qualche lezione di degustazione. Osservatene uno 
fra i tanti. Appena il vino è nel bicchiere – soprat-
tutto quando ciò succede durante il pranzo – egli 
s’affretta a cacciarlo in bocca senza degnarlo 
d’uno sguardo e senza soffermarsi un istante ad 
aspirarne l’onda dei profumi. Giù un bel sorso, poi il 
bicchiere ritorna sulla tavola e la conversazione ri-
prende, tutt’al più dopo un aggettivo genericamen-
te laudativo tributato al vino per un senso di cor-
tesia verso l’anfitrione. Così si degustano i nostri 
migliori vini dalle persone ben educate, chè non ci 
occupiamo di quel che succede nelle bettole, dove 
si tracanna fino a saturazione”. 

“Né si deve credere che per tali degustazioni oc-
corrono apparati costosi. Qualche buon tipo di bic-
chiere è tutto. E forse sarebbe una forma originale 
ed utile di réclame quella di regalare al cliente di 
vini fini qualche adatto bicchiere (invece dei soliti 
bicchierini-reclame istoriati) che servisse soprat-
tutto a far apprezzare i profumi, troppo sovente 

trascurati dai consumatori frettolosi. Qualche bic-
chiere “ad ovo” o a “pera” sarebbe indicatissimo. Si 
obbligherebbero così i clienti a dar la precedenza, 
almeno una volta, all’olfatto sul palato, ed essi non 
tarderebbero a comprendere l’opportunità di una 
simile subordinazione. Una sapiente e convincen-
te réclame, un’oculata e premurosa assistenza dei 
vini presso i clienti ed infine una paziente educa-
zione del gusto dei consumatori, avrebbero senza 
dubbio un grande valore e meraviglioso successo 

per la nostra enologia: quello cioè di rivelare agli 
italiani e agli stranieri i preziosi e invidiabili tesori 
delle cantine dell’enotica terra”. 

Le vignette e le foto sono tratte da Bertall, “La vi-
gne, voyage autour del vins de France”, Paris, 1878.

“Organizzare assaggi e regalare al cliente di vini fini
qualche adatto bicchiere”  si consigliava nel 1917

Educazione del gusto e promozione:
una strategia di mercato datata 1917
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Sapio Barbera

Julius Gutturnio

Rosso 40
Aurora Malvasia

Cæsar Gutturnio

Un pregiato

Salame 
Piacentino

o una splendida
Tovaglia
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