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CULTURA, NOTIZIE E INFORMAZIONI SUL VINO
RISERVATO AI POSSESSORI DI VINICARD DELLA CANTINA VALTIDONE MARZO 2015

Un sacrificio, non indifferente, ha contribuito in maniera deter-
minante a mantenere elevata la qualità della vendemmia 2014. Il 
sacrificio, raccomandato dagli enologi della Cantina Valtidone e ap-
provato dal Presidente e dal Consiglio di Amministrazione dell’a-
zienda, è consistito nella rinuncia a circa 10mila quintali di uva 
non ritenuta adeguata agli standard richiesti. La scelta, difficile e 
coraggiosa, si è rivelata azzeccata. Il taglio ha infatti evitato “in-
quinamenti” della produzione consentendo risultati in linea con 

le migliori aspettative: dai cancelli di Borgonovo sono usciti bian-
chi e rossi di ottimo livello. Praticamente una fotocopia dell’anno 
precedente con, unica piccola differenza, una gradazione alcolica 
leggermente inferiore. Vini quindi meno adatti all’invecchiamento. 
Come del resto è stato, in considerazione dell’andamento clima-
tico, in tutta Italia. Ma ancora una volta la parola d’ordine – quali-
tà – è stata rispettata anche grazie all’altissima tecnologia della 
Cantina, a cui nulla sfugge in termini di eccellenza dei grappoli. 
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Rinuncia a 10mila quintali di uva per mantenere
alti gli standard della produzione

un sacrificio in nome della qualità
Vendemmia 2014, 
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Da maggio ad ottobre grazie ad un accordo siglato con Confcommercio Milano

L’accordo stipulato tra il presidente della Cantina, 
Gianpaolo Fornasari, e il coordinatore della filiera 
agroalimentare di Confcommercio Milano, Claudio 
Salluzzo, rientra nel rapporto di collaborazione, da 
tempo in atto, tra le due realtà. Sono previste de-
gustazioni organizzate 
dalla Cantina ed una 
serie di iniziative a cui 
prenderanno parte, in 
sequenza, diverse cate-
gorie di operatori com-
merciali: dai macellai ai 
gastronomi agli ortofrut-
ticoltori. In cantiere anche presentazioni itineranti il 
cui elenco, con date e luoghi, sarà diffuso con opu-
scoli che si potranno trovare nei punti Expo e negli 
alberghi. 
“I nostri viticoltori - ha sottolineato il presidente For-
nasari dopo la firma dell’intesa - saranno presenti 

nel cuore di Milano e potranno confrontarsi con il 
tessuto vivo dell’economia non solo italiana”. “L’ac-
cordo consente – ha aggiunto il direttore vendite 
Mauro Fontana - di ritagliarci uno spazio autonomo 
rispetto alle tante iniziative che saranno organizza-

te in occasione di Expo, 
ma entro cui avremmo ri-
schiato di diluire troppo la 
presenza dei nostri soci”. 
“Ciò non toglie - ha prose-
guito Fornasari - che sare-
mo comunque presenti in 
Piazzetta Italia”.

“Stiamo trasformando la Casa del Pane - ha afferma-
to Claudio Salluzzo - in una casa del cibo, in linea 
con il tema del nutrimento che è al centro di Expo. 
Vogliamo collegare la sede di Porta Venezia, e quin-
di le nostre imprese e i nostri imprenditori, con gli 
operatori di tutto il mondo”. 

Una vetrina aperta sul mondo. E, come negli anni 
scorsi, c’era anche la Cantina Valtidone. A Vinitaly è 
stata presentata ad un pubblico internazionale di 
operatori ed appassionati l’intera gamma che pren-
de vita ad ogni vendemmia dalle nostre colline: bel-
lissime, uniche, culla ideale dell’uva e del vino.

La manifestazione veronese si è svolta dal 22 al 25 
marzo, mettendo in fila una visione a 360 gradi del-
la filiera vitivinicola e di quella oleicola, partendo dai 
mezzi tecnici fino alla produzione, con l’obiettivo di 
offrire un sostegno – indubbiamente importante 

data la rilevanza della fiera - al settore del vino, e 
dell’agroalimentare nazionale in generale, ed in 
particolare all’export. I mercati internazionali sono 
in fase di crescita da anni, ma è proibito addormen-
tarsi sui risultati raggiunti. Per non perdere posizio-
ni di fronte ad una concorrenza quanto mai agguer-

rita occorre infatti studiare nuovi orizzonti 
di sviluppo. E Vinitaly costituisce una gran-
de occasione: nel 2014 i visitatori stranieri 
sono stati 54.670 da 119 Paesi su un totale 
di 155.109, con un’incidenza del 36,41 per 
cento, e, secondo dati diffusi dagli orga-
nizzatori, 53mila hanno effettuato ordini 
di acquisto. Tra l’altro l’Italia può giocare 
una carta in più: la svalutazione dell’euro, 
che può dare una spinta all’export dei vini 
europei. Si punta parecchio, e non da oggi, 
sulla Cina. Uno sbocco sconfinato ma dove 
il vino italiano ha ancora molto da esprime-

re. Dal Focus della prima giornata di wine2wine (Ve-
ronafiere, 3-4 dicembre), è emerso che non esiste 
una ricetta unica per conquistare questo mercato e 
non esiste un unico profilo di consumatore. Servo-
no perciò scelte mirate. La Francia detiene il 46 per 

cento delle esportazioni, mentre l’Italia si ferma al 
quinto posto con il 7 per cento insieme alla Spagna 
e superata da Australia (15 per cento) e Cile (11 
per cento). Tra le aree di criticità del vino italiano in 
Cina, individuate dagli stessi operatori cinesi, an-
che quella di non essere sufficientemente in grado 
“di portarvi non solo i grandi produttori ma anche le 
altre eccellenze enologiche per tentare di appassio-
nare un mercato potenziale da tre miliardi di euro 
in totale”. Cina non è solo importazione, ma anche 
produttore. Con numero in progressivo aumento. 
Attualmente conta dieci regioni a vocazione vini-
cola con circa mille vigne contro le ventuno censite 
alla fine degli anni ’90. 

I nostri vini ad Expo. 

Presenti anche a                           2015

“Grande opportunità” 

Nella vetrina mondiale di Expo si affaccerà anche la 
Cantina Valtidone. Le sarà infatti riservato un appo-
sito spazio in uno dei quartieri più noti ed antichi 
di Milano: Porta Venezia ed esattamente nella Casa 
del Pane, che ha sede dove una volta c’era il casello 
del Dazio. Un’importante opportunità per i 230 soci 
dell’azienda di Borgonovo, i cui vini resteranno in 
bella mostra - ed avranno la possibilità di farsi ap-
prezzare da un pubblico internazionale - da maggio 
ad ottobre.

Il made in Italy si salva con l’export
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Circa trecento giorni 
alla guida della Canti-
na Valtidone. Intensi, 
faticosi, affrontati con 
entusiasmo e convin-
zione. Un’attività che 
Gianpaolo Fornasari 
ha affiancato a quello 

di sindaco di Pianello e che si è svolta principal-
mente su due versanti: quello del vino ovviamente, 
ma anche quello – non meno impegnativo – delle 
cifre. Il presidente ne parla tenendo a rivolgere, in 
premessa, un ringraziamento per il grande lavoro 
svolto, ai collaboratori, ai Consiglieri – “si dialoga, 
si discute, ma abbiamo sempre operato compatti 
e con decisioni unanimi” – e ai clienti “che hanno 
mantenuto, anzi rafforzato, la fiducia in noi”.

Presidente, a nove mesi dal suo insediamento è 
possibile tracciare un primo bilancio? 
“Il consiglio d’amministrazione ed io ci siamo impe-
gnati al massimo per i soci e per migliorare questa 
bellissima azienda. Il nostro lavoro si è concentra-
to in particolare sulla riorganizzazione, che ci ha 
obbligato anche a scelte un po’ dolorose come la 
messa in mobilità di dodici persone, che usufru-
iranno peraltro di tre anni di ammortizzatori so-
ciali e che sono, per età ed anni di servizio, vicine 
alla pensione. E’ stata comunque una decisione 
ugualmente sofferta, ma imposta dall’esigenza di 
garantire un futuro alla Cantina. I primi effetti, in 
termini di risultati, si sono visti sul consuntivo che 
ho illustrato ai soci in un’assemblea tenutasi, il 21 
febbraio, a Borgonovo. E’ stata – tengo a sottoline-
arlo – un successo per affluenza e partecipazione. 
Mi ha fatto molto piacere perché ho fatto e farò del-
la trasparenza, totale, una delle direttrici della mia 
azione. Tra i risultati a cui accennavo c’è l’aumento 
del prezzo medio che verrà pagato per le uve doc 

conferite, che è passato dal 39,90 euro al quintale 
del 2013 ai 45 euro del 2014. E’ un riscontro non da 
poco specie se si pensa a quel che abbiamo passa-
to. Complessivamente per la vendemmia 2014 pa-
gheremo 2.870.000 euro, cioè 530.000 euro in più 
rispetto alla cifra stanziata nel bilancio 2013. Spe-
ro che i soci saranno rimasti soddisfatti. Nel 2015 
potremo inoltre contare su costi più bassi per circa 
60.000 euro al mese riferiti solo al personale. La ri-
organizzazione sta dando i suoi frutti anche in altri 
settori come, per esempio, la struttura di Castelve-
tro, dove il punto vendita, che abbiamo mantenuto, 
sta incrementando il fatturato”. 

Il riequilibrio finanziario era uno di punti che ave-
va messo al centro dei primi interventi del suo 
mandato. C’è ancora molto da fare?
“La strada intrapresa è quella giusta ed i numeri ci 
incoraggiano a proseguire. Il debito a breve a fine 
febbraio è sceso da 2.400.000 euro a 1.450.000 
euro ed entro giugno miglioreremo ancora. Abbia-
mo riscontrato la fiducia delle banche, dei clienti e 
dei fornitori. Proprio in questi giorni abbiamo salda-
to con 220.000 euro il fondo TFR dei lavoratori in 
mobilità”.

E per quanto riguarda l’incremento del fatturato?
“Nel 2013 è stato di 16.140.000 euro, l’anno scor-
so di 16.400.000. Una crescita significativa nono-
stante difficoltà e traversie”.

Sarete presenti ad Expo. 
Con quale strategia e quali iniziative?
“Abbiamo siglato un accordo con Confcommercio 
Milano, la più importante associazione europea 
del settore, in base al quale da maggio a novembre 
parteciperemo a 200-300 eventi di ‘Expo in città’ 
ed utilizzeremo gli antichi caselli daziari di Porta 
Venezia, un’ubicazione significativa sotto l’aspetto 

strategico e prestigiosa sotto quello culturale. Si 
pensi che a piano terra vi ha sede l’Accademia della 
Crusca. Il 14 settembre organizzeremo una serata 
di gala cui prenderà parte il presidente nazionale 
di Confcommercio, Sangalli, ed in cui presenteremo 
le eccellenze del nostro territorio. Quindi non solo 
i vini della Cantina, ma anche i salumi - c’è già un 
accordo con salumificio San Carlo di Ziano – i for-
maggi, il pomodoro. Vogliamo coinvolgere anche le 
piccole Cantine. L’intento è infatti quello di portare 
la Valtidone nel cuore di Milano”.   

In effetti la Valtidone, come diciamo anche in que-
ste pagine, esercita attrattive sempre maggiori 
sul turismo in generale e sulle seconde case in par-
ticolare. E’ quindi un veicolo forte anche per i vini.
“Molto forte. E lo dico anche da sindaco. La Valtido-
ne è trendy specialmente per Milano. Promuover-
la e valorizzarne il territorio significa investire in 
un’importante, e certamente fruttuosa, operazione 
a lungo termine. ‘Vendere’ il territorio significa ‘ven-
dere’ i nostri vini e tutti i nostri prodotti”.  

Altri progetti nell’ambito di Expo?
“Non un progetto ma un obiettivo già raggiunto: 
saremo i fornitori ufficiali dei vini per il CIR – Coope-
rativa Italiana Ristoratori – che effettuerà la risto-
razione veloce all’interno della rassegna e che, si 
stima, totalizzerà il 30 per cento circa della ristora-
zione di Expo. Pensiamo di raggiungere un fattura-
to di 300.000 euro”. 
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I nostri vini ad Expo. 
“La Valtidone è il migliore degli spot”

Il presidente Fornasari traccia un bilancio dei primi nove mesi alla guida della Cantina
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La vendemmia 2013 se-
condo i dati definitivi di 

Assoenologi, l’associazio-
ne enologi ed enotecnici 

italiani, ha fruttato una pro-
duzione complessiva tra i 47 e 

i 48 milioni di ettolitri cioè il 15 per 
cento in più del 2012, una delle più scar-

se degli ultimi anni. 
Tra le Regioni che crescono di più ci sono Sicilia e          
Puglia (30%), Lombardia 20%), Trentino Alto Adige, 
Emilia Romagna e Sardegna (15%).

Si rafforza il legame tra il mondo dell’alta ristorazione 
e quello del vino, ritornato al centro delle scelte dei lo-
cali gourmet. E’ uno scambio positivo per entrambe le 
parti poiché il vino, da parte sua, ha fatto entrare il top 
dell’offerta gastronomica direttamente nelle cantine 
più importanti d’Italia. 

La Sicilia è la regione in cui l’aumento del consumo di 
vino è maggiore rispetto al resto d’Italia. Nel quinquen-
nio 2007-2012 la crescita è stata del 5 per cento. Nono-
stante ciò, rimane al penultimo posto della classifica 
nazionale con il 44 per cento della popolazione che 
consuma abitualmente vino e il 22,9 per cento che lo 
fa invece sporadicamente. 

Il suo primato è stato ufficializzato durante la prima 
giornata del Vinitaly: si chiama “Magnifica” ed è la 
botte da affinamento più grande del mondo. Costruita 
da Garbellotto servirà per l’affinamento dell’Amarone 
di Tommasi Viticoltori. Per ottenerla sono stati usati 
5.000 chili di rovere, per un volume complessivo di 40 
metri cubi e una capacità di 33.300 litri.

(da l’Espresso food&wine)

Mr. Peter Little, del Sud-Ovest dell’Australia, ha costrui-
to i muri della sua casa con ben 13.500 bottiglie di vino. 
Egli afferma che, riempiendole di acqua, avrà la sua 

casa isolata sia in termini di temperatura che in ter-
mini di rumorosità. Little, che ha lavorato per oltre 30 
anni nello sviluppo di tecniche costruttive rispettose 
dell’ambiente, afferma che questo tipo di costruzione 
permetterà di risparmiare moltissima energia elettrica.

I cinesi adorano le griffe, e anche nel vino ricercano l’i-
dea di status symbol e lusso. I brasiliani, amano speri-
mentare nuove etichette mentre i russi sono disposti 
a spendere grosse cifre. È questo l’identikit stilato da 
www.winenews.it.

Il vino rosso fa bene al sesso, soprattutto nelle donne 
rispetto agli uomini. Lo dice uno studio dell’Università 
di Firenze, pubblicato su uno degli ultimi numeri della 
prestigiosa rivista scientifica Journal of Sexual Medi-
cine. In questo progetto, descritto come il primo che 
abbia mai esaminato il collegamento tra il consumo di 
vino rosso e la funzione sessuale femminile, sono sta-
te coinvolte 800 donne tra i 18 e i 50 anni.
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  Bianco e rosso
    Flash dal mondo dei vini

è entrato in scena 
        il nuovo spumante 

L’Enologo della Cantina dr. Galetti, sollecitato dalla richiesta della 
Direzione Vendite, ha elaborato questo spumante giovane, brioso 
ed accattivante da bere in ogni occasione per un brindisi in 
compagnia o in un momento di relax.
Non è cerimonioso ma nemmeno banale, perché la qualità dei vini 
utilizzati si sente e si apprezza ad ogni sorso.

é un vino che merita
   di essere degustato!

Si presenta con una confezione 
moderna e molto gradevole, 
confidenziale ma non troppo.

E’ un extra dry con 11 gradi di 
alcool e con un leggero residuo 
zuccherino che gli conferisce 
una piacevolezza immediata.
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Una festa diversa. In tono con i tempi non proprio 
variopinti della crisi, ma soprattutto con la volontà 
di incontrarsi, parlare, divertirsi in modo semplice. 

L’appuntamento novembrino con il Novello ha volta-
to pagina dando un taglio alla parte spettacolare e 
mettendo al centro le famiglie ed i viticoltori. 
Non è stata però tagliata la solidarietà che è rima-
sta uno dei filo conduttori: il ricavato dei banchi ga-
stronomici, oltre che delle offerte libere, è stato 
devoluto all’Amop, associazione che 
raccoglie i malati oncologici pre-
sieduta dal dottor Luigi Cavan-
na, presente alla festa, che ha 
rivolto un caloroso grazie al 
consiglio d’amministrazione 
della Cantina Valtidone. “Gli 
aiuti che raccogliamo – ha 
detto – saranno indirizza-
ti alla formazione di giovani 
medici, in modo di offrire cure 
sempre migliori ed in linea con gli 
standard internazionali”.

Per due giornate, sabato e domenica, moltis-
sime persone si sono recate al punto vendita, dove 
hanno potuto degustare i vini accompagnandoli 
con assaggi di prodotti tipici piacentini, avvalersi 
dei consigli dei sommelier ed acquistare. 

Una fila continua di carrelli con cartoni in cui spicca-
va anche il “Picchio Rosso”, cioè il novello che tradi-
zionalmente chiude la vendemmia ed apre la nuova 
stagione. “Un vino fruttato, fresco e dal colore giu-
sto – ha commentato il sommelier Giovanni Derba – 
figlio di un’annata ottimale per i vini giovani”. 

Il vino è gioia, ma anche fatica e duro lavoro. Un 
concetto sottolineato dal presidente Gianpaolo 

Fornasari, che ha elogiato i circa 230 soci 
che ancora una volta “si sono spesi 

per portare un prodotto di qua-
lità sulle nostre tavole” e che 

ha rimarcato il valore della 
cooperazione come unità 
d’intenti. 
La Cantina Valtidone è 
tra l’altro riuscita, con 
un risultato non da poco 

che la pone in una ristret-
ta cerchia regionale, ad 

aumentare del 13 per cento il 
quantitativo lavorato, che è pas-

sato da 58mila quintali del 2013 a 
66mila del 2014 da cui si ricaveranno circa 6 

milioni di bottiglie.

Ad accogliere il Novello c’erano come sempre auto-
rità e rappresentanti di categoria. 

ALLA FESTA DEL NOVELLO “PICCHIO ROSSO” SOTTOLINEATI I VALORI DELLA COOPERAZIONE
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  Bianco e rosso
    Flash dal mondo dei vini

Dal duro lavoro un vino di qualità

Il presidente regionale di Confcooperative, France-
sco Milza, ha a sua volta insistito sull’importanza 
della cooperazione che significa “condivisione” ol-
tre che sulla necessità di puntare, oggi più che mai, 
sulle eccellenze locali per promuovere il territorio. 
Il presidente di Coldiretti, Luigi Bisi, ha tenuto a 
rilevare il ruolo della Cantina Valtidone nell’ambito 
dell’economia piacentina ed ha annunciato la co-
stituzione di commissioni di prodotto nell’ambito 
della Coldiretti. Una sarà dedicata al vino e darà ai 
viticoltori un ulteriore sede per partecipare e deci-
dere. Il sindaco di Borgonovo, Roberto Barbieri, ha 
posto l’accento su quanto fanno i soci della Cantina 
per l’agricoltura e l’occupazione, mentre l’assesso-
re regionale uscente Paola Gazzolo ha fatto presen-
te come la festa rappresenti “un momento impor-
tantissimo in cui il socio e la produzione vengono 
messi al centro”. 
Ospiti speciali, presentatisi nella mattinata di do-
menica, la campionessa di ciclismo Giorgia Bron-
zini e la sua squadra. Con largo seguito di corridori 
non professionisti hanno fatto tappa durante un 
percorso di allenamento sulle nostre colline e molti 
ne hanno approfittato per rifocillarsi con un inter-
mezzo non compreso nella dieta degli atleti ma cer-
tamente gradito oltre che ottimo.

La fantasia dei barman incon-
tra i sapori del Novello. Un bino-

mio che ogni anno dà vita a sapori 
nuovi e piacevoli. La gara, se così vo-

gliamo chiamarla, ha incoronato 
Deborah Cariati per la categoria operatori bar (con 
“Red Galaxy” a base di vino novello, vodka alla fra-
gola, frullato di fragole, sciroppo di lampone) e Pa-
olo Rancati per la sezione barman (con “Decimo 
Picchio” a base di novello, purea di passion fruit, 
frullato di fragole, liquore al litchie, gin, marsala e 
granella di pistacchio), che si sono aggiudicati la 
decima edizione del “Trofeo Picchio Rosso Drink”.
Tra gli operatori bar secondo e terzo posto per Na-
talina Levko e Mirko Merli e premi speciali a Eleo-
nora Dodevska e Daniele Panzanaro. 

Tra i barman secondo e terzo classificati Antonio 
Di Lorenzo e Gianluca Brizzolesi e un premio spe-
ciale a Nicola Trespi.
In lizza anche una trentina di barman e allievi 
degli istituti “Marcora” di Piacenza, alberghiero 
“Magnaghi” di Salsomaggiore e alberghiero Ial di 
Piacenza. La giuria ha assegnato il primo posto a 
Michele Piccioli (Marcora) e Riccardo Peracchi 
(Magnaghi); al secondo posto Mabel Biondi (Mar-
cora) e Francesco Beltrani (Ial); al terzo posto 
Sara Zappavigna (Magnaghi) e Luca Sogni (Ial). 
A Vincenzo Fornelli del “Magnaghi” una menzione 
speciale per la classicità del suo cocktail. Gli stu-
denti hanno ricevuto i complimenti del presidente 
onorario dell’associazione internazionale barman 
(Iba) Umberto Caselli. 

La fantasia dei barman
incontra i sapori del Novello
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“La natura incontaminata, le rocche 
medievali (è qui il maggior sistema 
di castelli d’Italia), i prodotti genuini 
– coppa, pancetta, salame e cotechi-
no – da degustare anche nelle can-
tine che dal mese di maggio aprono 
le porte”. La Val Tidone è stata prota-
gonista di un lungo articolo di Maria 
Teresa Veneziani sul “Corriere della 
Sera”, che ricorda come la vallata 
piacentina sia nota anche come “Pic-
cola Toscana” per “i dolci rilievi verdi” 
e la quiete. 

Un angolo tranquillo e riposante ad 
un’ora da Milano poco pubblicizzato 
“forse per il carattere schivo dei suoi 
abitanti” ma che da qualche tem-
po ha cominciato ad attrarre anche 
inglesi, americani e russi che com-
prano case da ristrutturare “attratti 
dalla qualità della vita”. 
Tra i nomi dei nuovi arrivati, l’articolo 
cita l’esperto di finanza Jody Vender 
e Gualtiero Marchesi, che viene ad 
acquistare le coppe.  
Si sottolinea inoltre il varo del pro-

tocollo tra ventisei comuni 
e cinquanta aziende per la 
promozione del territorio 
con sette itinerari storico-
gastronomici che “offrono 
un viaggio nella natura tra 
rocche – immancabili in 
questi centri disposti lungo 
le direttrici di antichi traffici 
– enogastronomia e caval-
cate lungo i torrenti”.

Alzi la mano chi, da bambino, 
indossando la veste da chierichetto 
non ha mai avuto la tentazione di 
bere almeno un goccetto di quel 
vino che i sacerdoti usano per 
celebrare la messa. Il cosiddetto 
“vino da messa” era ed è uno dei 
simboli più sacri e significativi 
dell’eucarestia: rappresenta il 
sangue di Gesù e, quindi, deve essere naturale. 
“Vinum debet esse naturale de gemine vite et non 
corruptum” (il vino deve essere naturale del frutto 
della vite e non alterato). Così recita il canone 
924 del codice di diritto canonico. Condividere il 
frutto del lavoro della vigna, simbolo biblico che 
rappresentava il Regno di Dio, era la testimonianza 
viva della fraternità del popolo cristiano. Nel Vangelo 
ci sono numerosi riferimenti alla vite e al vino. Gesù, 
come ricordò Papa Benedetto XVI all’indomani della 
sua elezione, si definisce “la vera vite” e chiama i 
suoi seguaci “i tralci”.  
Ritornando al “vino da messa”, un tempo era rosso 
per ricordare il sangue di Cristo al quale richiama 
la liturgia. Successivamente, dopo il primo Sinodo 
di Milano del 1565, si passò all’uso del vino bianco 

poiché macchiava meno. 

Ogni sacerdote aveva il suo e 
lo teneva ben custodito come 
una reliquia, solitamente in una 
damigiana posta al riparo della 
luce in cantina o in un luogo 
protetto. Il vino, che poteva 
raggiungere i 14-15 gradi, veniva 
di volta in volta versato in una 
bottiglia chiusa a chiave dentro 

l’armadio della sacrestia in modo tale da alimentare 
giornalmente la vitrea ampolla che i chierichetti 
portavano all’altare per la celebrazione della messa.
Era un vino straordinario per gusto e profumo. 

La tentazione di assaggiarlo era tanta che capitava 
che qualche vispo chierichetto, trovando l’armadio 
casualmente aperto, non esitava a berne un 
sorso, richiudendo poi la bottiglia con la massima 
cura e riponendola accuratamente al suo posto. 
Se qualcuno esagerava nell’assaggio rischiava 
di farsi scoprire scampanellando fuori tempo o 
inciampando nei gradini e nei tappeti del presbiterio. 
E l’occhiataccia del sacerdote era il prologo alla 
tirata d’orecchie. Ma chi erano i produttori di “vino 
da messa”? Per oltre un secolo fu il monastero 
delle “Figlie di San Giuseppe” di Santo Stefano 
Belbo nel Monferrato; altre produttrici furono 
le suore della “Compagnia delle Figlie del Sacro 
Cuore Evaristiane” di Villa Muscas in Sardegna e le 
“Pie Figlie di San Giuseppe” di Alcamo. Poi ci sono 
stati e ci sono attualmente altri produttori “laici” 
di cui ancora oggi si servono i nostri sacerdoti. 
Si tratta pur sempre di vino di ottima qualità però 
non possiamo garantire sulla gradazione. Dato che 
ormai i preti amministrano più parrocchie e ogni 
domenica devono spesso percorrere chilometri in 
auto per celebrare la messa in viarie chiese, meglio 
non rischiare di incappare nell’alcol-test. 
Ovviamente scherziamo.

Maurizio Gambini      

Per “Novella 2000” 
è la Valtidone la 
nuova meta di intel-
lettuali e personag-
gi di potere che qui 
comprano casa.
Scrive il giornale: 
“L’ultimo a scopri-
re la Val Tidone, un 
piccolo Chianti a 80 
chilometri da Milano, è stato Ales-
sandro Profumo, che ha acquistato 
un casolare nei pressi di Tassara 
(nella foto), borgo di neanche 30 ani-
me ad alta concentrazione di vip. ‘In 
paese circolava voce del suo arrivo 
da un po’, alla fine è arrivato’, confer-
ma Alessandro Dalai, editore di Baldi-
ni e Castoldi, che da 15 anni è felice 
proprietario di un buen retiro in Val Ti-
done. Oltre a Dalai, entro poche centi-
naia di metri Profumo potrà incontra-
re i giornalisti di Repubblica Michele 
Serra e Giuseppe Turani. E poco più in 

là hanno casa 
gli economisti 
Jody Vender e 
Guido Rossi, la 
famiglia di stili-
sti Etro, la pub-
blicitaria Anna-
maria Testa e, 
nella confinan-
te Val Trebbia 

ma vicino a Bettola, Gianna Nannini”.
“Pare che anche l’ex ministro Tre-
monti si sia innamorato della Val Ti-
done e abbia confidato a Bossi di pre-
ferirla alle amate Dolomiti - prosegue 
Novella -: ‘C’è meno gente. Quindi, più 
funghi’. 
La concentrazione di personaggi 
dell’intellighenzia meneghina ha già 
spinto qualcuno a ribattezzare la val-
le ‘la Capalbio dei milanesi’. 
A differenza della cittadina marem-
mana, però, la Val Tidone non è un 
luogo famoso per la vita sociale”. 

“Qui una Piccola Toscana”:
la Val Tidone si fa conoscere

Colline e quiete attraggono vip 
E’ divenuto il loro buen retiro 

Usato per celebrare la messa, deve essere “naturale del frutto della vite e non alterato”

 - “Novella 2000” -- “Corriere della Sera” -

Quello straordinario vino del prete
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Politica, sport, spettacolo, industria en-
trano sempre più nei vigneti. Un’avan-
zata continua e progressiva dettata da 
ragioni economiche, poiché i tralci co-
stituiscono una forma d’investimento, 
ma parallelamente da amore per la ter-
ra e per i suoi frutti. Il vino in particolare 
alimenta vere e proprie passioni.
Tra gli ultimi politici a cimentarsi con le 
viti, Massimo D’Alema che ha lanciato 
una linea che ha significativamente 
chiamato “Sfide”. Quindici ettari dove 
si coltivano i vitigni d’origine france-
se (Marselan e Tannat) che, come ha 
detto il neoviticoltore, rappresentano 
un’avventura iniziata nel 2008, “ac-
quistando a poco prezzo un’impresa 
fallita, investendo tutti i miei risparmi 
e vendendo la barca a vela”. D’Alema 
è entusiasta ed ottimista. Quella del 
2013 alla Madeleine, ha annunciato,  è 
stata “una vendemmia straordinaria 
per qualità e quantità”. Si definisce “ve-
ramente appassionato”, con l’obiettivo 
di fare “un buon prodotto del territorio”, 
dopo aver “creato anche un po’ di lavo-
ro”. Anche Giovanni Negri, già segre-
tario del partito radicale, ha lasciato i 
panni del politico per dedicarsi ai vini.  
Un vero e proprio lavoro che, insieme 
a quello di scrittore di gialli, svolge a 
Serradenari, nelle Langhe piemonte-
si, tra Barolo, Chardonnay, Pinot nero. 
Entrambi hanno un antenato insigne 
sia nella politica sia nella passione per 
la produzione di vini: Cavour. Spiega 

un enologo appassionato di Langa, Ar-
mando Cordero: “Tra il 1830 e il 1850 
nel castello di Grinzane Cavour, in pro-
vincia di Cuneo, il Conte Camillo Benso 
e, nel castello di Barolo, la Marchesa 
Juliette Colbert, con la consulenza tec-
nica di un commerciante vinicolo fran-
cese, il conte Oudart, enologo, danno 
il via alla produzione di un vino rosso 
adatto a poter sopravvivere ai lunghi 
viaggi e affrontare la concorrenza con i 
grandi vini rossi d’oltralpe. Migliorando 
la tecnica di fermentazione e con l’ag-
giunta al Nebbiolo di piccole quantità di 
Neirani, uva locale ormai abbandonata, 
nasce il vino Barolo. Questa nuova tipo-
logia di vino viene prodotta nelle canti-
ne del castello di caccia di Carlo Alberto 
in Verduno e nei tenimenti di Fontana-
fredda di Vittorio Emanuele II”. Non tut-
te rose. Un politico è finito nei guai per 
colpa del vino. Nell’aprile del 2011 Bar-
ry O’Farrell, premier conservatore del 
Nuovo Galles del Sud, in Australia, ha 
ricevuto in dono una bottiglia di rosso 
del valore di tremila dollari australiani 
(più di duemila euro). A regalargliela, 
l’amministratore di una società che 
gestisce reti idriche nel Paese. Aver ac-
cettato quella bottiglia è costato caro 

a O’Farrell, che ora si è dimesso dopo 
essere stato accusato di corruzione. 
Dalla politica all’imprenditoria. Per Lu-
ciano Benetton quella di viticoltore è 
un’attività non di oggi, ma che risale a 
una cinquantina di anni fa quando fon-
dò un’azienda che ha segnato la storia 
del made in Italy. Divide la sua vita tra 
i viaggi, l’arte e il vino, con Villa Minelli 
che produce circa diecimila bottiglie. 
Perché il vino gli è stato chiesto in ‘in-
tervista. “Perché riposarsi non è nel 
mio Dna: da qualche anno, non avendo 
più impegni operativi all’interno dell’a-
zienda, ho preso in considerazione la 
vigna che avevo sempre visto davanti 
al mio ufficio. 
È una vigna di circa mezzo secolo 
fa, molto ben tenuta. Una mattina ho 
chiesto ai giardinieri che fine facevano 
quelle uve e mi hanno detto che veni-
vano cedute a un privato. 
Mi è sembrato un peccato, così abbia-
mo fatto analizzare il vigneto e abbia-
mo cominciato a coltivarlo”.
Il tocco magico di Andrea Pirlo, cal-
ciatore dal piede raffinato, si cimen-
ta anche nei vigneti. La sua azienda 
si chiama Pratum Coller, nella bassa 
Bresciana, a Capriano del Colle: Pirlo ha 

raccolto la tradizione familiare (già il 
nonno produceva vino) e l’ha fatta sua. 
E un giorno, abbandonati i campi di cal-
cio, non esclude di potersi ritirare tra i 
filari di vite. Più a distanza l’impegno di 
un altro campione del pallone, Messi, 
che si è limitato a prestare il suo nome 
per l’etichetta. La linea è stata lanciata 
con un video raffinato e lo slogan “Leo: 
esencia creadora”. Finanzierà i progetti 
di solidarietà ai bambini della sua Fon-
dazione, presieduta da Jorge, il padre. I 
vini vengono dalla Casa Bianchi di Men-
doza: sono il Leo Torrontés (“intenso e 
diretto” secondo il sommelier di Bar-
cellona Faustino Muñoz), il Leo Malbec 
(“sensazioni piacevoli”), il Leo Malbec 
Premium (“aromi profondi”) e un Extra 
Brut (Chardonnay e Pinot nero).
Anche le due ruote entrano tra i filari: 
il trentino Francesco Moser è da molti 
anni socio della Cantina La Vis, una im-
portante realtà cooperativa del mondo 
del vino italiano dove si ricavano oltre 
100.000 bottiglie. 
Finiamo con il cinema: Giovanni Sol-
dati e Stefania Sandrelli hanno scom-
messo sul Chianti docg “Acini d’uva” 
nella fattoria Villa Nano, sulle colline 
della provincia di Siena.

Da D’Alema a Giovanni Negri, da Pirlo a Benetton
Con un antenato illustre: Camillo Benso conte di Cavour

Politica, sport, spettacolo entrano nei vigneti
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