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CULTURA, NOTIZIE E INFORMAZIONI SUL VINO
RISERVATO AI POSSESSORI DI VINICARD DELLA CANTINA VALTIDONE OTTOBRE 2014

E la chiamano estate. Ma quest’anno è stata più una lunga prima-
vera o un autunno anticipato e se ha forse fatto contenti coloro (e 
sono sempre di più) che non sono andati in vacanza, certamente 
ha creato problemi all’agricoltura e quindi anche alla viticoltura. 
Piogge e temperature basse per il periodo hanno infatti provocato 
muffe e, per salvaguardare la qualità delle uve, è stato in pratica 
raddoppiato il lavoro. Ma i risultati sono stati ottimi per questa ven-
demmia. 
La Cantina Valtidone ha chiesto ai soci di separare i grappoli: da 
una parte quelli che potremmo definire buoni, che sono stati de-
stinati alla produzione dei vini doc, dall’altra i restanti – circa il 20 
per cento, percentuale assai alta se si pensa che nelle estate nor-
mali è pari a zero - che sono stati utilizzati per il “mosto muto” che 
viene trasformato in concentrato e zucchero d’uva. Lo stato delle 

uve è stato oggetto 
di un esame sup-
plementare nei labo-
ratori della Cantina 
attraverso apposite 
procedure tecnolo-
giche (F.O.S.S.) che ne certificano anche il grado zuccherino, l’aci-
dità, la sanità e altre caratteristiche. 
Per il resto la vendemmia ha seguito il consueto andamento sca-
lare sulla base della maturazione del prodotto. Prima pinot nero, 
chardonnay e sauvignon, poi ortrugo e malvasia, infine bonarda e 
barbera. Per i rossi il tempo, finalmente messosi al meglio, ha aiu-
tato la raccolta. E le gradazioni raggiunte sono state quelle messe 
in preventivo e ottimali per ottenere vini di qualità. 
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Una strana estate, lavoro supplementare
per salvaguardare la qualità delle uve

Vendemmia          particolare
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Il Dr. Gianpaolo Fornasari è il neo PRESIDENTE DELLA CANTINA VALTIDONE

In un incontro-intervista il presidente 
Fornasari ha fatto rilevare l’importanza di 
mettere i soci-viticoltori al centro dell’at-
tività, incentivare l’export, valorizzare 
potenzialità, fare dell’azienda un motore 
culturale. Sono i principali obiettivi su cui 
il presidente della Cantina Valtidone, che 
ha affiancato i nuovi compiti a quelli di 
sindaco di Pianello - si è messo al lavoro. 
Con entusiasmo e decisione. In quattro 
mesi, dai primi di giugno quando è stato 
eletto a settembre, ha focalizzato la si-
tuazione, dato il via a diverse operazioni, 
colto i primi risultati. 

Lei ha assunto la presidenza da poco, ma 
ha sempre prestato grande attenzione al 
settore vitivinicolo, trainante per la Val 
Tidone. Le impressioni iniziali colte da 
questo nuovo osservatorio?
“Devo anzitutto dire che è un’esperienza 
molto intensa, come del resto sapevo poiché non ne 
avevo certo sottovalutato la complessità ed il peso. 
Ma è anche un’esperienza affascinante. Coinvolge 
agricoltura, ambiente e, in modo assai stretto, la 
persona. Sono i nostri viticoltori i soggetti dell’im-
presa. Loro sono i protagonisti, loro sono i destina-
tari dell’azione che svolgiamo. L’obiettivo che ci po-
niamo è creare ricchezza per l’impresa e per i soci”.

Come intende muoversi in questa direzione?
“Le linee sono molteplici e articolate. La prima, per 
la quale ho ricevuto l’apprezzamento del Consorzio 
Vini Doc, è stata il pagamento delle uve extra doc, 
cioè quelle in eccedenza ma comunque nei limiti 
del disciplinare, a 30 euro al quintale. Si è rivelata 
una scelta vincente che ha fatto da traino a tutta la 
provincia. I viticoltori riceveranno 12-14 euro al quin-
tale in più rispetto all’anno scorso. Ritengo che sia 
un ruolo che ci impone questa fase di grave crisi e 
il fatto che nel Piacentino siamo la principale impre-
sa cooperativa del settore con 5 milioni e mezzo di 
bottiglie commercializzate su, un totale complessi-
vo provinciale, di 25 milioni”.  

E poi?
“Un altro versante su cui stiamo operando, sempre 
per creare profitto e dare quindi maggior valore ai 
nostri soci, è quello finanziario. Vogliamo raggiunge-
re un maggior equilibrio contenendo i costi per poter 
riconoscere ai viticoltori prezzi più alti”.

 i consumi di vino risentono della crisi. 
Che cosa si può fare?
“Intendiamo dare vigore all’export. Ora è attorno al 3 
per cento. Troppo poco. Per questo stiamo studian-
do sinergie attraverso incontri e la partecipazione 
ad iniziative promozionali tra cui quelle promosse 
dal Consorzio Vini Doc e dalla Coldiretti. Bisogna 
fare squadra. Vi sono ampie opportunità anche sul 
mercato nazionale e contiamo di incrementare il fat-
turato già da quest’anno. Decisione che considero 
significativa su questo piano è quella dell’apertura 
domenicale del punto vendita interno. C’è stato su-

bito un buon ritorno”. 

Centri commerciali e colossi della vendita rappre-
sentano quindi il primo interlocutore.
“Il mercato tradizionale dei ristoranti, dei bar e de-
gli alberghi ha risentito maggiormente della crisi. I 
nostri vini sono sugli scaffali di Coop Italia, Conad, 
Carrefour, Auchan, Esselunga, Finiper, Gulliver, Ba-
sco, Tigros, Iperal, Sma, Sigma, Famila e tanti altri. 
Stringeremo ancor di più i rapporti con i gruppi della 
grande distribuzione, cercando accordi prima di tut-
to a livello emiliano. Ha avuto un eccellente esito l’i-
deazione di un pacchetto con due vini nostri e uno di 
un’altra azienda emiliana. Si tratta di una confezione 
adatta per farne e per farsi un regalo. Con una spesa 
contenuta viene offerta la possibilità di gustare pro-
dotti tipici di due territori. Abbiamo ordinativi oltre le 
previsioni”.

Pensate ad innovazioni anche nel settore produttivo?
“E’ un campo in cui vantiamo eccellenze che possono 
e devono essere ulteriormente valorizzate. La catena 
di imbottigliamento, che offre le più elevate garanzie 
igieniche e di tracciabilità, ha spazi di utilizzo maggio-
ri di quelli per cui attualmente lavora. Per questo por-
teremo in Cantina l’imbottigliamento della Bacchini di 
Castelvetro, un ramo della nostra azienda, che produ-
ce 2.700.000 bottiglie all’anno. Un’altra importante 
potenzialità è rappresentata dagli spumanti. Ogni 
anno siamo in grado di produrre un buon numero di 
magnum di Perlage che vengono gestiti con i metodi 
e l’attenzione degli champagne, girati uno per uno, 
ogni giorno, per tre anni. Consumatori, esperti e di-
stributori hanno espresso giudizi entusiasti. Abbiamo 
siglato contratti con le migliori catene distributive che 
lo proporranno nell’alta gamma”.

La concorrenza è sempre più agguerrita e vasta. 
Come si contrasta e come si vince?
“La concorrenza su cui dobbiamo impegnarci è so-
prattutto quella di Cantine come la nostra, cioè quel-
la dei vini Doc di collina. Un confronto che definirei 
naturale e normale. Lo è meno quello con chi imbot-
tiglia senza produrre ma acquistando vini. Ci vorreb-
bero più controlli, però non dipendono da noi. Ci sono 
poi i vini esteri che costano poco. Noi garantiamo un 

giusto mix tra qualità e prezzo ed 
è una politica vincente, premiata 
da vendite in crescita nonostante 
il difficile momento economico”. 

Quindi se dovesse lanciare un 
messaggio ai soci, circa 230, del-
la Cantina e ai viticoltori in genere 
che cosa direbbe?
“Preferisco parlare con i fatti. Ho la 
fortuna di avere un consiglio com-
posto da agricoltori che conosco-
no benissimo il settore e di poter 
contare su bravi collaboratori. Mi 
pongo perciò in una posizione di 
massima fiducia. La recente ven-
demmia, la mia prima da presiden-
te della Cantina, è stata una specie 
di battesimo del fuoco. Complessa 
e laboriosa a causa delle condizio-
ni del tempo che hanno caratteriz-

zato l’estate, piovosa come mai, è stata affrontata 
e superata con ottimi risultati. Abbiamo tra l’altro 
allungato i tempi di consegna fino alle 20 e ciò ha 
significato efficienza e nessuna coda. Credo nella 
responsabilizzazione e nella divisione dei compiti. 
Per questo ho creato gruppi di lavoro. Tra questi uno 
proprio sulla vendemmia e un altro di ricerca e svi-
luppo dei vini biologici”. 
Lei è anche sindaco di un paese importante della Val-
tidone come Pianello. Ora vi affianca un nuovo ruolo.
“Sono stato sollecitato da tanti soci a candidarmi alla 
presidenza della Cantina e ad intraprendere questa 
esperienza. Penso che sia stata una richiesta nata 
anche dal fatto che interpreto il mandato di sindaco 
come vicinanza alla gente e ai suoi problemi. La Can-
tina riveste un ruolo determinante nell’economia del 
territorio, con una grande vocazione alla viticoltura, 
e deve averlo sempre di più”.  

La Cantina Valtidone si è sempre impegnata anche 
per la promozione del territorio. Una linea che inten-
de proseguire?
“Sì, vorrei anzi rafforzarla. Proprio recentemente ho 
espresso questa convinzione in un incontro alla Col-
diretti, sottolineando che la Cantina deve diventare 
un motore culturale. L’abbiamo fatto in passato, poi 
questa funzione si è forse un po’ appannata. Il Val-
tidone Wine Fest, manifestazione che ha raggiunto 
livelli nazionali, va in tale direzione. E saremo ov-
viamente presenti. Ma vogliamo anche essere pro-
motori in prima persona. Penso ad iniziative come 
quella di Cerreto Guidi, in provincia di Firenze, con 
cui Pianello è tra l’altro gemellata, sul tema dell’agri-
coltura biodinamica che in breve tempo è diventato 
un evento di grande richiamo. Ci muoveremo coin-
volgendo gli enti locali e con un’attenzione speciale 
verso Milano e la Lombardia con cui la Valtidone ha 
un legame intenso anche sotto il profilo turistico”. 

Al di là del suo ruolo, qual è il suo rapporto con il vino?
“Non sono un gran consumatore e ho una preferen-
za per i bianchi. Per migliorare le mie conoscenze 
sto seguendo un corso per sommelier e ho fatto bel-
lissime ed interessanti scoperte”.

IL NEO PRESIDENTE DR. GIANPAOLO FORNASARI

Il Consiglio di Amministrazione è composto dai Consiglieri:
Umberto Pilla e Graziano Alberti (Vice-Presidenti), Paolo Botteri, Pierluigi Campagnia, Marco Ferrari, 
Dionisio Genesi, Cesarino Pallaroni, Dante Pattini, Matteo Tamburnotti e  Massimiliano Trasi.
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L’8 e 9 novembre CON IL PRIMO VINO è GRANDE FESTA PER TUTTI

Un vecchio proverbio recita: “A San Martino ca-
stagne e vino”. E in Valtidone ogni anno viene 
applicato alla lettera con la festa del Novello 
“Picchio Rosso” che si svolgerà, sotto i tendo-
ni bianchi della Cantina Valtidone, sabato 8 e 
domenica 9 novembre (dalle 8,30 alle 19). 
Appuntamento tradizionale ma profondamen-
te diverso da quello delle precedenti edizioni. 
Avrà infatti al centro non più lo spettacolo con 
l’esibizione di comici e cantanti, le premiazio-
ni e la consegna di attestati, ma la famiglia e i 
soci agricoltori della cantina. E ovviamente il 
vino che è da sempre sinonimo di calore, al-
legria, di voglia di stare insieme, di tavolate e 
chiacchiere. 
Le cucine sforneranno piatti tipici, taglieran-
no salumi e formaggi, riempiranno i bicchieri. 
E su braci e padelloni fumeranno magnifiche 
castagne. Ci saranno inoltre momenti di in-
trattenimento per tutti ed in particolare per i 
bambini che potranno divertirsi con giochi ed 
altre iniziative riservate a loro. A far da cornice 
le dolci colline della Val Tidone, 
riposanti e distensive in qual-
siasi stagione, con il sole e con 
la neve, con la pioggia e con la 
nebbia.
Il “Picchio Rosso” avrà comun-
que il suo palcoscenico. Sta-
volta sarà anzi tutto per lui e 
per gli altri vini della Cantina. 
Di colore brillante, con profu-
mo fragrante e assenza quasi 
totale di tannini, bevibile an-
che alla basse temperature di 
servizio, il Novello è un vino 
atipico. Discusso e amato. Si fa 
in pochi giorni e si beve entro 
sei mesi. Riempie gli scaffali 
della grande distribuzione, 

ma non sempre trova spazio in enoteca. Dal 
2013 l’arrivo sul mercato è stato anticipato al 
30 ottobre per decreto legge, anziché il tra-
dizionale 6 novembre. Non è la sola novità. 
Possono fregiarsi del marchio “Novello” sola-
mente i vini a DOC o Igp tranquilli e frizzanti. 
Il periodo di vinificazione non può essere in-
feriore a 10 giorni; il processo di fermentazio-
ne con macerazione carbonica dell’uva intera 
deve riguardare almeno il 40% del vino; il titolo 
alcolometrico totale minimo al consumo non 
può essere inferiore a 11% e il limite massimo 
di zuccheri non deve essere superiore a 10 
grammi per litro. E’ vietato l’utilizzo di vini del-
le precedenti annate.
Dopo il boom dei primi anni Duemila, il con-
sumo si è stabilizzato. Non si può più parlare 
di moda ma di una platea affezionata che è 
diventata stabile. Piace al consumatore me-
dio. “Soprattutto piace a quelli che si erano 
allontanati dal vino di qualità a causa dei prez-
zi troppo alti” fanno notare alcuni titolari di 

Il Novello festeggia in famiglia
      e con i soci agricoltori  

P R O G R A M M A
SABATO 8 NOVEMBRE 2014
Ore 8,30 	 Apertura	
Ore 10-11-12 	 Visita guidata alla cantina in fase di lavorazione
Ore 10 	 10° trofeo Picchio Rosso Drink
Dalle ore 11 	 Gnocco fritto 
Ore 11,45 	 Polenta e cotechino della Val Tidone
Ore 12  	 Brindisi con il primo vino 2014
Ore 14  	 Giochi in famiglia con Clown fantasista truccabimbi 
Dalle ore 15	 Gnocco fritto	
Ore 15-16-17 	 Visita guidata alla cantina in fase di lavorazione
Ore 16 	 Taglio della torta “Picchio Rosso”

Tutto il giorno sarà possibile degustare tutti vini prodotti dalla Cantina 
Valtidone ed inoltre: chisöla di Borgonovo e  salumi nostrani.

DOMENICA 9 NOVEMBRE 2014
Ore 8,30 	 Apertura	
Ore 10-11-12 	 Visita guidata alla cantina
Dalle ore 11 	 Gnocco fritto 
Ore 14  	 Giochi in famiglia con Clown fantasista truccabimbi 
Dalle ore 15	 Gnocco fritto	
Ore 15-16-17 	 Visita guidata alla cantina

Tutto il giorno sarà possibile degustare tutti vini prodotti dalla Cantina 
Valtidone ed inoltre: chisöla di Borgonovo e  salumi nostrani.

enoteche. Si beve soprattutto in casa e va bene nelle pizzerie, 
dove molti giovani lo chiedono. Tanto che si stanno studiando i 
migliori abbinamenti con Margherite e Quattro Stagioni. 
La festa del Novello è l’occasione per qualche ora in allegria, 
fare acquisti e per visitare la Valtidone, in grado di offrire sug-
gestioni anche a coloro che la conoscono.

Arriva il Picchio Rosso
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Il vino piacentino va controcorrente. Ma in direzione positi-
va. Infatti mentre a livello italiano le aree destinate all’uva 
sono bruscamente diminuite, nella nostra provincia questo 
taglio non è avvenuto. Lo afferma Stefano Poni, direttore 
dell’Istituto di Frutti-viticoltu-
ra dell’Università Cattolica in 
un’intervista a Claudia Molinari 
pubblicata su Libertà: “A fronte 
di una contrazione della super-
ficie del ‘Vigneto Italia’ di oltre 
il 35% negli ultimi 40 anni, la 
provincia di Piacenza mantie-
ne una quota di vigneto più o 
meno costante di circa 6.000 
ettari che, da un lato, dimostra 
quanto la coltura della vite sia 
vocata e radicata nel territorio, 
e dall’altro, riflette una condizione 
quasi unica che caratterizza la nostra provincia: la quasi to-
talità dei vigneti è situata in pedecollina e collina e, quindi, 
in aree ideali per la coltura e per l’espressione qualitativa”. 
«Per quanto riguarda i cambiamenti strutturali - prosegue 
- per lungo tempo la viticoltura piacentina è stata caratterizzata da un forte im-
mobilismo. Da alcuni anni i nuovi vigneti hanno una fisionomia diversa: forme a 
controspalliera ben gestite con potatura lunga o corta, distanze sulla fila ridot-
te ma non troppo, maggiore propensione ad adottare l’inerbimento interfilare, 
un uso più funzionale ed equilibrato della potatura verde, utilizzo di pali metal-
lici che, peraltro, sono ottimi qualora si decida di vendemmiare a macchina. Del 
resto la vendemmia con la raccolta dell’uva meccanica sta decisamente pren-
dendo piede anche nel nostro territorio”.
Alla domanda su quale delle nostre Doc potrà essere maggiormente compe-
titiva in futuro, il prof. Poni ha risposto: “Si dice, ed è certamente vero, che la 
vocazione dei vini piacentini sia quella ‘frizzante’ e questo alimenta la facile cri-
tica del ‘non esistono grandi vini fermi da meditazione’. Penso francamente che 
questa presa di posizione sia, come dire, ‘fuori tempo’ rispetto alla situazione 
odierna. 
In primo luogo, è a tutti noto che il segmento di mercato che è andato in crisi 
è stato soprattutto quello di vini rossi fermi in bottiglia di costo elevato; in se-
condo luogo, l’attuale panorama di vini che offre il territorio, apprezzabile dalle 
combinazioni di Ortrugo, Malvasia, Croatina e Barbera con le rispettive tipologie 
di vinificazione, pare sposarsi, forse in maniera fortuita, con quella che è ormai 
una chiara tendenza del gusto del consumatore ben testimoniata dal boom Pro-
secco: preferenza per vini frizzanti, a gradazione alcolica contenuta, beverini, 
floreali e quasi spensierati. Le potenzialità enologiche della nostra Malvasia di 

Candia aromatica e il caratte-
re dell’Ortrugo possono dare 
soddisfazioni ai nostri viti-
coltori”.
Quale quindi la strategia vin-
cente? “In assenza di dispo-
nibilità di elevata massa criti-
ca e, quindi, della possibilità 
di godere dei benefici di eco-
nomie di scala, la produzione 
vitivinicola piacentina deve 
giocare un ruolo su più tavoli: quello del prodotto sfuso, che ottemperi però a 
quei requisiti di qualità in fascia bassa che in tempo di crisi hanno molto appeal 
sul consumatore, e quello della grande distribuzione per la quale auspico una 
maggiore visibilità dei nostri prodotti. Terzo tavolo quello del ristorante, dove 
sarebbe bello avere una carta dei vini che separa i vini del territorio dagli altri 
vini. Certamente è fondamentale fare conoscere il prodotto all’estero specie per 
l’alta gamma. Trovo assai lodevole la recente iniziativa coordinata dal Consorzio 
dei Colli Piacentini che, nell’ambito di un progetto Psr, ha portato un buon nu-
mero di viticoltori a esporre i propri vini a New York senza peraltro dimenticare 
l’altro punto di forza del territorio: un buon Ortrugo si degusta sempre più volen-
tieri se accompagnato ad uno spuntino di pane e coppa piacentini”.

CONTROCORRENTE: STABILI LE AREE A VITE DEI COLLI PIACENTINI
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Circa seimila ettari a vite nel Piacentino, 
mentre a livello italiano il taglio è stato del 35 per cento

STEFANO PONI
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Nel 1929 la Confederazione na-
zionale degli agricoltori istituì una 
Commissione tecnica per la valo-
rizzazione dei prodotti agricoli, il 
cui primo compito era quello di in-
dividuare le varietà di uve da tavola 
che «per epoca di maturazione, per 
durata di accesso ai mercati, per 
massa e per pregi intrinseci del pro-
dotto sono in grado di affrontare la 
concorrenza di uve accreditate pro-
venienti da altri paesi». Il gruppo di 
lavoro era composto da esperti del 
settore guidati da Arturo Marescal-
chi, noto enologo italiano che dì a 
qualche anno avrebbe anche rice-
vuto la nomina a sottosegretario 
all’agricoltura. Dell’iniziale attività 
di questa Commissione dà conto la 
rivista «Giornale di agricoltura della 
domenica» edita a Piacenza dalla 
Federazione italiana dei Consorzi 
agrari (22 settembre 1929). 

Il primo lavoro del gruppo fu l’individuazione della 
zona di eccellenza per quanto atteneva appunto 
la coltivazione dell’uva da tavola. La Commissione 
propose la visita nel Piacentino: «la zona piacen-
tina è stata una tappa della Commissione e quivi, 
dopo aver visitato i principali e più caratteristici 
vigneti della zona hanno tenuto una riunione sotto 
la presidenza del senatore Marozzi». A compilare 
un’interessante relazione sul commercio dell’uva 
da tavola fu il cavalier Filippo Zerioli. Leggiamo al-
cuni passaggi dai quali emerge l’importanza che 
ebbe la Val Tidone nello sviluppo di questa coltiva-
zione e il coraggio imprenditoriale dei pionieri pia-
centini: «Bisogna risalire all’anno 1860 per trovare 
nelle numerose zone del nostro paese produttrici 
di uve da vino, l’inizio della coltivazione dell’uva da 
tavola propriamente detta, il cui commercio s’iniziò 
in quell’epoca nel Piacentino specialmente con la 
Verdea ch’era assorbita dai mercati della Lombar-
dia, mancante di tale produzione. Ma l’esportazione 
delle uve da tavola venne iniziata nel 1877 quando 
la Francia, invasa dalla fillossera, si vide distrutti in 
brevissimo tempo tutti i suoi ubertosi vigneti. Fu 
allora che il pioniere dell’esportazione delle derrate 
alimentari italiane, l’indimenticabile cavalier Cirio, 
facendo in quell’annata una quindicina di vagoni, 
in unione alla ditta Oggioni di Milano, si portò a 
Ziano piacentino e vi fece acquisto delle prime uve 
da tavola che spedì sul mercato di Parigi ottenen-
do buoni risultati. L’esportazione delle uve sul più 
grande mercato francese ebbe sempre maggiore 
incremento e continuò ininterrottamente per una 
dozzina d’anni con circa 40 vagoni annualmente, 

Nel 1929 la Val Tidone capitale dell’uva da tavola
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Lo sentenziò in una relazione la commissione tecnica
della Confederazione nazionale agricoltori

dei quali 25 di Verdea e una quindicina di Colomba-
no, uva dei colli pisani assai somigliante alla Verdea 
piacentina. Verso il 1885 l comm. Cirio volle fare il 
primo tentativo di esportazione della Verdea pia-
centina nella Germania, imballandola in cassettine 
di 8-10 chili ciascuna; ma l’uva non arrivò in buone 
condizioni a Lipsia ove era destinata. Le ragioni del 
cattivo esito vanno ricercate nel fatto che la durata 
del trasporto fu forse eccessiva e che per preparare 
la merce si impiegò troppo tempo in causa dell’im-
perizia del personale addetto alla lavorazione es-
sendo la prima volta che si lavorava uva in casset-

ta. Nel 1889 le prime cassettine 
della nostra Verdea fecero la loro 
comparsa sui mercati della Sviz-
zera e nel 1890 incominciarono 
le forti richieste di Zurigo, Lucer-
na, San Gallo, ove si fecero del-
le spedizioni isolate di qualche 
importanza. In quell’anno pro-
babilmente qualche importatore 
di San Gallo si portò a Monaco di 
Baviera con una piccola partita 
di Verdea in cassettine e fu così 
che nell’anno successivo inco-
minciarono le richieste da parte 
del predetto mercato, ove si de-
buttò con la spedizione di alcuni 
vagoni che da Monaco vennero 
por ripartiti sulle maggiori piaz-
ze della Germania. Si assicurò 
così l’avvenire ad una delle prin-
cipali ricchezze nazionali, giac-
chè la Germania in breve volgere 
di tempo fu il mercato che assor-
bì la maggior parte della produ-

zione delle uve da tavola italiane, venuto a mancarle 
il mercato francese, nel 1891 si spediva dal Piacen-
tino il primo vagone di uve da tavola sul più lontano 
mercato della Germania cioè ad Amburgo dove la 
merce vi arrivava in perfette condizioni conquistan-
do definitivamente tutti i mercati tedeschi. Nel 1892 
la domanda era così forte sia da parte della Svizzera 
che da parte della Germania che la produzione del 
Piacentino e del Pisano era di gran lunga inferiore ai 
bisogni ed allora gli esportatori del Nord pensarono 
di trovare il necessario facendo pratiche nel Mezzo-
giorno». 
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Storie d’un tempo pas-
sato. Come cornice 
strade sterrate, cam-
pi coltivati con fatica, 
boschi simili a quelle 
favole. Come sfondo 
povertà, serenità, one-
stà. Potrebbero essere 
ambientate ovunque 
nella nostra provincia 
di alcuni decenni fa, 
Val Tidone compresa.
Quando il dialetto e 
il linguaggio colorito 
e molto espressivo 
regnavano nelle stra-
de libere dal traffico. 
Quando frotte di ragaz-
zi vocianti rincorreva-
no, senza mai stancar-
si, un vecchio cerchio 
di bicicletta rotolante 
sui sassi. Quando le 
ragazzine saltavano 
una corda che si pas-
savano sopra la testa 
e sotto i piedi in un roteare ben calcolato. 
Quando nelle fumose basse osterie gli uomini, 
finito il lavoro, si radunavano per la defatigan-
te partitella a scopa o a briscola sorseggiando 

l’immancabile bicchiere di buon vino nostra-
no. Quando nelle piazzette le comari, con la 
scusa dell’acqua fresca, si trovavano, secchio 
alla mano attorno al pozzo o all’immancabile 
“punpen”, per scambiarsi le ultime notizie.
Erano quelli gli unici “divertimenti” di una par-
te di popolazione che a quei tempi si poteva 

definire “trida cmé la bula” (triti come 

la pula: estremamente poveri). Si mangiava 
“pan e ribiola” (pane e formaggio) e si viveva 
alla giornata nella più classica realtà delle fa-
miglie contadine.
Da queste poche righe si può comprendere 
come le condizioni di vita non erano delle più 
agiate. I giovani erano avviati al famiglio; gli 
uomini, se non coltivavano la terra, facevano 
i carrettieri; le donne andavano a fare i “fatti” 
(cioè a servizio in qualche famiglia benestan-
te) e il giorno dei Santi e dei Morti la povera 
gente si recava abitualmente nelle case dei 
“padroni” per ricevere in dono fagioli cotti, 
ceci, castagne. Per ricambiare tanta generosi-
tà, recitava un rosario in memoria dei defunti 
dei benefattori.
Il 2 novembre c’era un’altra usanza: alzarsi di 
buon mattino, lasciare le coperte discoste nei 
letti affinché le anime dei propri cari potesse-
ro tornare almeno per un giorno e riposarsi.
D’accordo, sono detti popolari, situazioni 
inimmaginabili al giorno d’oggi, ma senz’altro 
suggestive da tramandare perché rispecchia-
no l’autenticità di una popolazione legata al 
passato, alle tradizioni e, quel che più conta, 
all’amore per la terra.

Maurizio Gambini

Un bicchiere di vino scacciava fatica e pensieri

Povertà e serenità,
LE  T T E R E

Bene i vostri consigli del numero precedente su come toglie-
re le macchie di vino rosso da abiti e tovaglie. Ma è per favore 
possibile entrare nel dettaglio per altri tipi di tessuti?

• Su un capo di seta o lana usare sulla macchia di vino 
	 una parte di acqua ossigenata a 20 volumi sciolta in 
	 6 parti di acqua fredda.

• Per i tessuti non lavabili e i rivestimenti in stoffa di divani
	 asciugare la macchia con carta assorbente da cucina 
	 poi passare una spugna impregnata di acqua  calda 
	 e asciugare di nuovo. Nel caso rimangano aloni mettere 
	 il borotalco sui segni rimasti quando sono ancora umidi 
	 e spazzolare dopo dieci minuti.

• Se le macchie sono vecchie, usare acqua e glicerina in parti 	
	 uguali e lasciare agire per mezz’ora sulla macchia di vino.

• Si può provare anche l’acqua di cottura dei fagioli 
	 sulla macchia di vino rosso prima del normale lavaggio. 

• E’ possibile trattare le macchie di vino bagnandole 
	 con succo di limone e lasciandolo agire per mezz’ora, 
	 dopo lavare normalmente.

• Le macchie di vino rosso si possono trattare sfregandole 
	 con vino bianco.

• Le macchie vecchie di vino si possono trattare strofinando 
	 la parte interessata con un batuffolo di cotone imbevuto 
	 di alcool e aceto prima del lavaggio tradizionale.

• Sulla lana bianca e sulla seta usare un cucchiaino di acqua 
	 e sei cucchiai di acqua ossigenata.

A quale temperatura va servito il vino? Posso, per raffreddar-
lo, aggiungervi del ghiaccio? Oppure ne pregiudico le carat-
teristiche? 
Portare a temperatura ambiente non significa portare i vini alla 
vera temperatura dei locali nei quali si vive, spesso superiore 
ai 20 gradi. Il migliore dei vini infatti non resiste a simili tempe-
rature. Diciotto gradi rappresentano un limite che raramente si 
può superare. Così come non è consigliabile ghiacciare un vino 
o gelarlo, cioè portare la temperatura sotto agli 8 gradi. E’ inve-
ce opportuno far salire o scendere la temperatura molto lenta-
mente. L’ideale sarebbe mettere la bottiglia in un ambiente per 
alcune ore alla temperatura ideale, sebbene mi renda conto che 
nel corso delle stagioni capita raramente di avere una stanza a 
16-18° gradi adatta per servire il vino rosso ed una a temperatu-
ra da 8-12 gradi per il vino bianco. Dà buoni risultati, e molto più 
rapidi, portare a temperatura un vino troppo freddo riempiendo 
il secchiello di acqua tiepida: basteranno otto minuti per passa-
re da 5 a 16 ° gradi. Per raffreddarlo utilizzare invece il secchiello 
da ghiaccio o le piastre refrigeranti messe nel congelatore prime 
di applicarle direttamente sulla bottiglia.

Mi hanno detto che chiedere il sale a tavola è maleducazione. 
Mi sembra impossibile. Se un cibo è troppo dolce per il mio 
palato che cosa faccio? Lo mangio insipido?
Veda lei. Ma effettivamente per il galateo chiedere il sale è un 
errore. Nel caso un piatto risulti poco saporito,  il sale non deve 
mai essere chiesto alla padrona di casa. Sarebbe come affer-
mare che non apprezziamo il cibo offerto. Resta il fatto che sulla 
tavola il sale dovrebbe essere sempre presente, in piccole cioto-
line e mai nelle saliere. 

storie che sembrano lontanissime eppure
sono passati pochi decenni
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La Cantina Valtidone 
punta sempre di più sui 
mercati internazionali. 
Ed un prezioso biglietto 
da visita è Mundus Vini, premio 
nato in Germania, che quest’anno 
ha messo sul podio due vini 
dell’azienda di Borgonovo: 
il Gutturnio Riserva, 
che ha conquistato la 
medaglia d’oro, ed il Barbera, 
che si è invece aggiudicato 
quella d’argento. 

Mundus Vini, istituito nel 2001, già nell’anno 
d’esordio ha visto la partecipazione di 2235 
vini provenienti da tutte le importanti zone 
di produzione del mondo, presenza poi rad-
doppiata arrivando nel 2011 al record di ol-
tre 6.000 vini. Obiettivo del concorso – che 
nel 2003 è stato ufficialmente riconosciuto 
dal Land Renania-Palatinato e dal Ministero 
federale per la tutela dei consumatori - è pro-
muovere la qualità e la commercializzazione 
dei vini partecipanti, offrendo a produttori, vi-
ticoltori, importatori e consumatori una piatta-
forma di paragone fra i vini partecipanti e uno 
strumento di orientamento.
Sempre allo scopo di allargare i propri oriz-
zonti di vendita, la Cantina ha intrapreso una 

LE  T T E R E

Non so se al riguardo vi sono regole, ma a me dà fastidio, e 
molto, vedere persone che dopo aver mescolato il caffè nella 
tazzina leccano o addirittura succhiano il cucchiaino. Non lo 
sopporto nemmeno al bar.
Il suo fastidio trova riscontro nelle regole di buona educazione 
che, ripetiamo anche in questa occasione, non costituiscono un 
eccesso di rigore o comportamenti superati ed altezzosi, bensì 
semplici indicazioni base per stare in mezzo agli altri come si 
deve, senza suscitare imbarazzi. Torniamo a noi. Il cucchiaino 
va utilizzato solo per mescolare e viene portato alla bocca solo 
quando deve portare qualcosa, mai per pulirlo. Il caffè deve es-
sere mescolato con delicatezza meglio se dal basso verso l’alto, 
il movimento circolare e veloce è molto scorretto. Il cucchiaino, 
dopo aver mescolato il caffè, va poggiato sul lato del piattino.

Che problema le presentazioni! Ogni volta che invito qualcuno 
nuovo mi trovo nei pasticci e ne viene fuori, immancabilmente, 
una gran confusione che risolvo confessando la mia incapa-
cità e a volte dicendo agli interessati: fate voi. Devo dire che 
questa autocritica è sempre accolta con simpatia e risate. Ma 
una volta per tutte mi piacerebbe fare le cose per bene.
Non è in effetti una materia da cui ci si può districare facilmente. 
Proviamo a fare un po’ d’ordine. Se si presenta se stes-
si si dirà il proprio nome e cognome senza il titolo profes-
sionale, a meno che questo sia indispensabile nel conte-
sto in cui ci si trovare. Per esempio una riunione di lavoro.   
Se si deve invece presentare una persona a qualcun’altro, oc-
corre osservare alcune precauzioni: si presenta un uomo a una 
donna e non il contrario, la persona più giovane a quella più 
anziana, nell’ambito di lavoro al superiore la persona di posi-
zione inferiore, infine i ragazzi giovani vengono presentati dai 
familiari. Non è finita. La persona che viene presentata non deve 
tendere la mano se la persona alla quale è stata presentata non 
lo sta facendo e se la risposta alla presentazione è un sempli-
ce inchino a cui si deve rispondere in ugual modo. Tra giovani 
tutte le formalità sono solitamente saltate di netto, ma sta alla 
sensibilità della persona capire in quale contesto ci si trovi.  
A parte certi ambienti informali, il tu troppo repentino può cre-
are situazioni imbarazzanti, poiché vi sono molte persone che 
amano un ambiente che dia alla confidenza il giusto tempo di 
imporsi. 

Ho un amico simpaticissimo che sa raccontare come pochi le 
barzellette. Quando siamo tra noi amici, un gruppetto affia-
tato, ne tira fuori alcune anche un po’ spinte e ridiamo come 
matti. Il fatto è che anche quando siamo a tavola con persone 
che non conosce, o con cui non ha confidenza, si comporta 
nello stesso modo e tutti noi abbiamo il terrore del momento 
della barzelletta. 
Spesso, alle feste informali, si trovano questi personaggi che si 
dilettano nel raccontare le barzellette. Sono il sole di tante fe-
sticciole altrimenti noiose, ma possono diventare una roulette 
russa se le barzellette sono di cattivo gusto. Se volete andare 
sul sicuro non affrontate, o stoppate l’amico che va allo sbara-
glio, argomenti come difetti fisici, razze e religioni, atti di violen-
za, sesso.

Sul podio di Mundus Vini con Gutturnio e Barbera

Extra Dry Rosé e
Gutturnio frizzante

ultimi arrivati 
ma vanno già forte

Extra Dry Rosé Valtidone e Gutturnio friz-
zante con fermentazione naturale in botti-
glia. Sono gli ultimi due arrivati nella gam-
ma di vini della Cantina Valtidone. 
Il primo si inserisce nella linea degli spu-
manti, tipologia che sta conquistando 
spazi sempre più rilevanti di mercato, e 
racchiude in un’armonia perfetta le carat-
teristiche dell’extra dry, del rosé e appun-
to dello spumante. Nell’etichetta è riporta-
ta la sua origine – Valtidone – di cui la Can-
tina intende fare un vero e proprio mar-
chio, riconoscibile e sinonimo di qualità 
come, per esempio, Franciacorta. 
Lanciato in agosto, è partito subito forte 
ed ha incontrtrato grande apprezzamen-
to nel mercato.  

collaborazione con Beppe Caviola, enologo 
e winemaker – cioè una figura che coordina 
un gruppo di lavoro formato da persone che 
svolgono ruoli diversi all’interno della stes-
sa azienda vinicola – noto in tutto il mondo 
e consulente esterno per diverse importanti 
maison italiane.
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