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Appena si varca il cancello di Venturini Baldini si respi-

ra subito aria di vino: la parte produttiva, le vigne e la

N

boutique dedicata anche alle degustazioni, sono infatti

li ad accogliere, a dichiarare subito gli obiettivi della fa-

&t\ §

miglia Prestia. Un filare di cipressi, invece, ¢i accompa-
gna in cima al colle dove si trova il Wine Relais Roncolo

1888, l'ex residenza nobiliare ora votata all’hospitality:
ed & qui che inizia il nostro viaggio tra i sapori e i colori
dell’Emilia Romagna. con gli onori della “padrona” di
casa Julia Prestia.

«Siamo sulle storiche colline Matildiche, tra Parma e
Reggio Emilia. La nostra azienda ¢ strettamente legata

Inalto. Aleuni dettagl di Villa Manodord, tultora in restauro. A sinistra,

Un riteatto di Julia Preshia mentre serve il vino ¢ una lavoladel ristorante Tagliers
in Limonaie. Sopro. Le vigne in autunno. Nello pogina accanto. Vedula aerea
della tenuta Venturini Boldini circondoto dol Parca naturole di Rancolo
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alla storia della wnma che risale al XV1 secolo: qui la
lamiglia Venturini Baldini inizid la produzione vitivini-
cola nel 1976, e noi la stiamo portando avanti dal 2015,
quando siamo rientrati in Italia da Londra», racconta
Julia. Il progetto & ampio ¢
ambizioso: «lidea ¢ quella

dicrearc una vera experien-

“\ r()/ cldino ce n.‘milia.rm. perehé questa
(TL’(/?”C’ 6[!/(]/(‘056/ € una regione che ha tantis-

S simo da proporre, ma pur-
Cj / /f?{,ﬂv)c)/ /d / 0, troppo non ha ancora un'of-

T e N ferta adeguata, Abbiamo a-

J”k/ \ 0 }/ N ()jd - perto il resort Roncolo 1888
YA W}’)\Y/ﬁ[ /’ZC)/ /)dr(‘() da un anno e il ristoran-
te La Limonaia subito do-

pow, continua. «Il concetto

che vogliamo trasmettere ¢

quello di borgo: una villa padronale — in cui stiamo an-

cora facendo i lavori e che sara dedicata alle suite — gli
edifici del custode dove si trovano le camere gia pronte e
l'antica acetaia del '700 ancora operativa», Passeggian-
do per la tenwa si respira aria di storia e tradizione: ba-
sta voltarsi per ammirare Villa Manodori, dimora dei
marchesi Fomtanelli, dei conti Aneini e infine, nell’800,
residenza dei marchesi Manodori, risalente agli inizi del
*300: qui sono al lavoro i restauratori per recuperare
antichi allreschi e decori che renderanno le suite luoghi

In alta. Una delle camere
del relais Rencolo 1888
con le travi a visto ariginali
o il caveau satostante
aperto per degustozioni

o cene su richiesta,

Sopra e o destra. Alceni
deltagli degli atfreschi

di Villa Menadori,
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I ristorante Togliers in Limenaia, nato dal racupero di una shorica
serra, ha lo terrazza che si offaccia sul parco che abbraccio la tenuto.
Sollto, @ sinistra. La salo intema, modeme e minimale. A destra

La reception di Rencolo 1888 sottostante oll'acstsia
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In alta, da sinisira e in sensc orario, Per l'antipasto ragnana sovrani
i solumi del tereitorio come il proscivito erude di Parme, la culatio e il salame.
| vini Venturini Baldini da abbinare al mend Terre Matildiche. Le carte

del ristorante. Lo tavala imbandita per il pranze.

@ Tuttii diritti riservati



PAESE :ltalia AUTORE :Di Anita Sciacca -...

E L L E PAGINE :66:67;68;69;70;71:72...
SUPERFICIE :918 %

PERIODICITA :Settimanale
» 1 dicembre 2021 - Edizione Gourmet

GOURMETWINclouring

unici e speciali. 11 fil rouge della tenuta perd non ¢ so-
lo I heritage ma anche l'eccellenza: «lavoriamo affinché
ogni dettaglio rispecchi questo obbiettivo; siamo tra le

prime cantine della nostra regione ad aver ottenuto la ;
Certificazione Biologica ¢ i nostri vigneti sono immersi S, du diniatna Likainss i
in un parco dal ricco patrimonio naturalistico che con- orario. Lo chef Mario Comitale,
fina con il Parco di Roncolo. F, non ultimo, 1 nostri vini portavece diune cucing emiliana

u . & g ¥ . . legeta al territorio mo con respiro
ottengono riconoscimenti a livello imernazionales, preci- 5 Unod

sa. Llottanta per cento della produzione ¢ dedicata a vini di Parmigiano Reggiano: Estarni
autoctoni e la famiglia Prestia ¢ serpre al lavoro per valo- o interno dello Limonaia.

rizzare il vino pitt rinomato della zona: il Lambrusco. «Se
i" l‘l}l\'ﬁ}l") ora \'is!n come \'il\l) (I;l tl'.'“"ll'i.'!‘ ora
rande
lavoro di qualita per nobilitarlo, che va raccon-

le nuove generazioni stanno facendo un g

tato e spiegato. Questa riscoperta lo fa sembrare
quasi un vino nuovo, su cui si pud creare un im-
maginario diverso. Per me leticherra simbolo di
questo progetto ¢ Ca del Vento, uno spumante
lambrusco Doe, un vino che ha avuto di-
versi riconoscimentin, spiega Julia. Ci sono cen-
totrenta cttari dolecemente adagiati sulle colline

con un‘altezza tra i 300 ¢ i 400 metri sopra il li-

vello del mare, dove la terra mischia argilla e sab-

bia, e dove si coltivano i vitigni pit famosi quali

Nero ¢ Chardonnay.
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Venturini Baldini perd non é solo vino. Grazie all'antica
acetaia, che era utilizzata solo per produzioni private,
L un
lnogo di grande tradizione, dove
si produce Aceto Balsamico Dop

hanno rilanciato il marchio Acetaia di Cano

BT 85 L B li Reggio Emilia, con il processo
[46/( C)/() /%/K\C/}];ﬂ () /)C/ t‘he v i_cur certificato dal C:ns' =
la suq Iragizione, 7<% v et v

’ /]]L/ }]()/ /() L//)/)/L/]/}(} ]Z{\() nosciuto in tutto il mondon, sotto-

C///(‘/)() t/z‘é/f]/"‘(}(ji‘(/()" linea, (‘L noi i\bhl.anl\o q-ualm:»ccn—

. P to botticelle che custodiamo in un

ampio solaio d’altri wempi, capa-

ce di affrontare la calura estiva e

il rigore dell’inverno, Llacero bal-

samico ha una storicita che attra-

versa quattro secoli e arriva lino at

nostri giorni. Ecco perché abbiamo deciso di cre-

arc una linea moderna che spazia dai prodotti pin

classici e tradizionali fino a quelli pin avant-garde
come le perle di aceton,

In alte, ¢ sinistra. | sclone
conil camico, ideale per
un bicchiore divine dopo
cena. Adestra, Juliatia I sapori di questo territorio trovano dunque qui la
le vigne. Sopra. | condimenti loro massima espressione, in un‘area “agrodolee”,
Gaccia Bionca, Rosé e ’
Nerc Acetaio di Canossa

ol mosto d'uva e oceto di vino.
Adestra. Prospottiva
dell'ingresse alle lenuto.

protetta ma turta da scoprire, dove la tradizione
si fonde con Minnovazione e lessenza naturale del
luogo ¢ lasciata libera di esprimersi.
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE perun'era la bacca divaniglio. In unaboule

fresca, 2.5 tabilizzante per gelati, aggiungeteli ol latte, eliminando la vaniglia,

,perlediacetogb. e riportate a bollore. Lasciate roffreddare
tate o ebollizioneil guande arriva a una temperatura di circa

latle inun tegame, pol melletevi in infusione 30°Cinserite la panna e con una frusta

dilotte, 230 g dizuechero, 190 gdipanna  cenuna frusta unite zucchero e stabilizzante,

GELATO FIORDILATTE E PERLE DI ACETO BALSAMICO  mikicnate. Disponcionaguendle

digelotoinuna fondina e su ognuna

adagiole delle perle di ccelo bolsamico.
Completate il piatto con dei fiori eduli

ILVINO PIU ADATTO: spumante bianco
metodo Classico Brutdi Venturin Baldini

da servire o 8-10°C dilemperoture
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE:

480 g dipeppordelle fresche; perilragi
d'onatra: | anatra Barberie da allevemento
itelians, 200 g dicigollabianca, 150 g dicarcto,
200 g disedano, 10g diginepro, 15 g di salvia,
15 gdimaggiorena, 15 g ditimo, 1,5 idi Malbo
gentile, sequa g.b, 150 g di olic extrovergine,
150 g diburro, sale, pepe nero di Sorawok.
PREPARAZIONE: pulite I'enatra

e fiommeggiate la pelle conun bruciatore.

Inunlegame rosolate afusco genl le
leverdure. Nel frattempo in una padella
cnticderente scottate l'anatra da tutfi isuoiloti

con il burre, salande e pepando
genercsomente, Disponetelo nellegame

con le verdure e iniziate a rosolare a fuoco
vivace. Sfumate con il Malbo gentile,

versale dell'acqua o coperura e completate
con unmazzello aromalico dilimo, salvia,
maggicrena e ginepro. Mettete ol massimo
ilfuoco, abbassando quondo inizio a bollire
e coprendo con un coperchio: deve risultare
morbidissima. Una volio cotie frasferitela

inun vossoio e iniziale a shilacciorlo, eliminando
pelle e osso. Nel frattempo continuate
acrogiolare il liguido di cattura, che passerete

PAPPARDELLE ALLANATRA, GINEPRO E MALBO GENTILE

conun passaverdure fine. A questo punto
rimettete 'anatra shilacciata con il liquido
passoto e fale cuocere per pochi minul
Lasciate | ragl o raffreddare in un abbatfitore
@ poi sgrassafelo leggermenie prima di usarlo
Cuocete le pappardelle in cbbondante
acqua salalo, scalole @ mantecate con il ragi
d'cnﬂ"ﬂ aunanoce d- ourmo.

Setvite in una fonding formanda un nido

[LVING PIU ADATTO: reggicne lombrusco
spumarile Dop Rubino del Cerro di Verturini
Baldini, da servire a 10-12°C difemperalurc.
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COPPA DI MAIALE, TOPINAMBUR, VERDURE IN AGRO

INGREDIEMNTI PER 6 PERSOMNE;
par itopinambur; 250 g ditopinambus,

300 g dilatte, 300 g diacque, | foglio diallora,

sole q.b,, pepe bionco g b.; per fe verdue

inagrodolce: 50 g di carota, 20 g dicipalla rossa,

20 gdiroponell, 50 g disedano, 20 g di covolo
bienco, 400 g dl acelo dilamponi,

100 g diaceto divina bianco, 100 g di zuechero,
semolato, S0 g diacqua, 1fogliadialioro,
5gdipepe nero, olio exiravergine;

perfa coppa: 1 coppe dimeiale nero,

50 g dirosmarine, 50g di salvia,

5gdipepe nerodi Sarawak,

| sacchetio sotfovuoto per cotture.

PREPARAZIONE: sbucciate itopinambur, taglicteli
finemente e meftetel in un tegame con acque,

latte, foglia di allore, sale e pepe. Portate

acottura, frullote col minipimer e passale con

un setaccio fine, Pulite e tagliote le verdure & portate
aebollizione laceto con gli alir ingredienti
Cuocete le verdure una ad unain base olla propric
collure, mantenendole croccanti,

Roffreddatele in acqua e ghinecio, scolate
econsarvate nell'olio. Chiudete lacoppa dimaiole
sofiovusto conleerbe e il pepe e cuscetela nel
fome avaperea 100°C per 3 ore. Dapo la cotture
raffreddatela subito in acqua e abbondante
ghiaccio. Passatela infrigo per 12 ore in modo che

lafibra della come sistabilizzi, Aprite il sacchetto
& ifilatela dalle parti meno gentili e formote
deicubi molto precisi. Rigeneralela a bagnemaria,
riscaldate una podello anfioderente con poco
sale e olio edorate i cubidatultiilati. Mettete

sul piofio o salsa di fopinambur leggermente
riscaldate, adagiate ke verdure inogrodolce
&icubidicoppa scottali, Servite,

ILVING PID ADATTO: rosso ferma Coll

di Scandiano e di Canossa Malbo Gentile Dop
T.ERS. diVenturini Boldini, do servire
a8-10°C ditemperatura.

Ricelle dello chel Mario Comitale

@ Tuttii diritti riservati



