
una
STORIA

agrodolce

Unatenutaquasinascostanelboscotra lecolline emiliane,dove
ri- scoprire il nuovoLambruscoel’anticoelisirdell’aceto. Inun balsamo
di saporitrainnovazioneetradizioneregionalesecondonatura...
di ANITA SCIACCA - foto VIOLA CAJO DE CRISTOFORIS
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alla storiadellatenutache risale al XVI secolo: qui la
famigliaVenturiniBaldiniiniziò laproduzionevitivini-

cola nel1976,e noi la stiamoportandoavantidal2015,

quandosiamorientrati in Italia daLondra», racconta
Julia. Il progettoè ampioe

ambizioso:«l’idea è quella

dicreareunaveraexperien-

ce emiliana,perchéquesta
è unaregioneche hatantis-

simo daproporre,ma pur-

troppo nonha ancoraun’of-
ferta adeguata.Abbiamoa-
perto il resortRoncolo1888

da un anno e il ristoran-

te La Limonaiasubitodo-

po », continua.«Il concetto
chevogliamotrasmettereè

quellodi borgo:unavillapadronale– incui stiamoan-

cora facendoi lavori echesaràdedicataalle suite – gli

edificidelcustodedove si trovanolecameregiàprontee

l’anticaacetaiadel ’700ancoraoperativa». Passeggian-

do perla tenutasirespiraariadi storiaetradizione:ba-

sta voltarsiperammirareVilla Manodori,dimoradei
marchesiFontanelli,deicontiAncini e infine,nell’800,
residenzadei marchesiManodori,risalenteagli inizidel
’500; qui sonoal lavoro i restauratoriper recuperare

antichiaffreschiedecoriche renderannole suite luoghi

“Volevamo
crearequalcosa
di inaspettato,
unasorpresa

nascostanelparco”

In alto.Unadellecamere

delrelais Roncolo 1888

con letravia vista originali

e il caveausottostante

apertoperdegustazioni

o cenesu richiesta.

Sopra eadestra.Alcuni

dettaglidegli affreschi

di VillaManodori.

Appenasivarcail cancellodiVenturiniBaldinisi respi-

ra subitoariadi vino:la parteproduttiva,le vignee la
boutiquededicataanchealle degustazioni,sono infatti
lì adaccoglierci,adichiararesubitogli obiettividellafa-

miglia Prestia.Un filaredi cipressi, invece,ci accompa-

gna incimaalcolle dovesi trova il WineRelaisRoncolo
1888,l’ex residenzanobiliareoravotataall’hospitality:
edè qui cheiniziail nostroviaggiotra i saporiei colori

dell’EmiliaRomagna,congli onoridella“padrona”di

casaJuliaPrestia.
«Siamosulle storichecolline Matildiche,tra Parmae

ReggioEmilia.La nostraaziendaèstrettamentelegata

In alto.Alcunidettaglidi Villa Manodori, tuttora in restauro.A sinistra.

Unritrattodi JuliaPrestiamentreserveil vinoauna tavoladelristoranteTaglierè

in Limonaia.Sopra.Levignein autunno.Nellapaginaaccanto.Vedutaaerea
dellatenutaVenturini BaldinicircondatadalParconaturaledi Roncolo.
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Il ristoranteTaglierèin Limonaia,natodalrecupero di unastorica

serra,halaterrazzachesi affaccia sul parcocheabbracciala tenuta.

Sotto,asinistra.Lasalainterna,modernae minimale.A destra.

Lareceptiondi Roncolo1888sottostanteall’acetaia.
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In alto,dasinistraeinsenso orario.Perl’antipastoregnanosovrani

isalumidelterritoriocome il prosciuttocrudodiParma, la culattaeil salame.

Ivini VenturiniBaldini daabbinareal menùTerreMatildiche. Lecarte
delristorante.Latavola imbanditaperil pranzo.

uniciespeciali. Il fil rougedella tenutaperònonè so-

lo l’heritage ma anchel’eccellenza:«lavoriamoaffinché
ognidettaglio rispecchiquestoobbiettivo: siamo trale
primecantinedella nostraregioneadaverottenuto la
Certificazione Biologicae i nostri vigneti sonoimmersi

in unparco dal ricco patrimonio naturalisticochecon-

fina conil Parcodi Roncolo.E,nonultimo, i nostrivini

ottengonoriconoscimentialivellointernazionale»,preci-

sa. L’ottantaper centodellaproduzioneè dedicataavini
autoctonie lafamigliaPrestiaèsempreallavoropervalo-

rizzare il vino piùrinomatodellazona:il Lambrusco.«Se
in passatoeravisto comevino datrattoria,ora

le nuovegenerazionistannofacendoungrande
lavoro diqualitàpernobilitarlo,che varaccon-

tato espiegato.Questariscopertalofa sembrare

quasiunvino nuovo,sucui si puòcreareunim-

maginario diverso.Permel’etichettasimbolodi
questo progettoè CàdelVento,unospumante

rosatolambruscoDoc,un vino cheha avutodi-

versi riconoscimenti», spiegaJulia.Ci sonocen-

totrenta ettari dolcementeadagiatisulle colline
con un’altezzatra i 300e i 400 metri soprail li-

vello delmare,dovela terramischiaargillae sab-

bia, edovesi coltivanoi vitignipiù famosiquali

Lambrusco,Sorbara,GrasparossaeSalamino,e

altri comeMalvasiadi CandiaAromatica,Pinot
Neroe Chardonnay.

Sopra,dasinistrae insenso

orario.Lo chefMarioComitale,

portavocedi unacucinaemiliana

legataal territorioma con respiro

contemporaneo.Unadegustazione
di ParmigianoReggiano.Esterni

e internodellaLimonaia.
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Venturini Baldini perònonè solovino.Grazieall’antica
acetaia,cheerautilizzata solo per produzioni private,

hannorilanciato il marchioAcetaiadi Canossa.È un
luogodi grandetradizione,dove

si produceAceto BalsamicoDop
di ReggioEmilia,conil processo

cheviene certificato dal consor-

zio. «È unodegli ingredientipiù
elegantidella cucinaitaliana,co-

nosciuto in tuttoil mondo», sotto-

linea, «enoi abbiamoquattrocen-

to botticellechecustodiamoin un
ampiosolaio d’altri tempi, capa-

ce diaffrontarela caluraestivae
il rigoredell’inverno. L’acetobal-

samico haunastoricitàcheattra-

versa quattrosecoliearrivafinoai
nostrigiorni.Ecco perchéabbiamodecisodi cre-

are unalineamodernachespaziadaiprodottipiù
classicietradizionalifino aquelli più avant- garde

come le perledi aceto».

I saporidiquestoterritoriotrovanodunquequi la
loromassimaespressione,inun’area“agrodolce”,
protettama tuttada scoprire, dove la tradizione
si fonde con l’innovazionee l’essenzanaturaledel
luogoè lasciataliberadi esprimersi.

“L’acetobalsamicoha
lasuatradizione,

manoi lo abbiamoreso
ancheavant- garde

InIlsaloneperdopoJuliatraalto,asinistra.conilcamino,idealeunbicchieredivinocena.Adestra.leIcondimentivigne.Sopra.GocciaRoséeNeraAcetaiadiCanossaacetodivino.tenuta.Bianca,almostod’uvaeAdell’ingressoalladestra.Prospettiva
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GELATOFIORDILATTE E PERLE DIACETOBALSAMICO

INGREDIENTI PER 6PERSONE:

1 lt dilatte,230g dizucchero, 190gdipanna

fresca,2.5g distabilizzante pergelati ,

1 baccadivaniglia, , perlediacetoq.b.

PREPARAZIONE:portateaebollizione il

latteinuntegame,poi metteteviin infusione

perun’oralabaccadivaniglia.Inunaboule

conunafrustaunitezuccheroestabilizzante,

aggiungeteliallatte,eliminando la vaniglia,

eriportateabollore.Lasciate raffreddare:

quandoarriva auna temperaturadi circa

30°Cinseritelapannaeconunafrusta

emulsioniate.Disponeteunaquenelle
di gelatoin unafondina esuognuna

adagiatedelleperledi acetobalsamico.

Completateilpiattocondeifiori eduli.

IL VINO PIÙADATTO: spumantebianco

metodoClassico Brut diVenturiniBaldini,

daservirea8-10° Cdi temperatura.
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PAPPARDELLEALL’ANATRA, GINEPROE MALBO GENTILE

INGREDIENTI PER 6 PERSONE:

480gdipappardellefresche;per il ragù

d’anatra: 1anatraBarberiedaallevamento

italiano,200gdicipollabianca,150g dicarota,

200gdisedano,10gdiginepro,15g di salvia,

15g dimaggiorana,15g ditimo, 1,5lt diMalbo

gentile,acquaq.b, 150g diolioextravergine,

150gdi burro,sale,pepenerodiSarawak.

PREPARAZIONE: pulitel’anatra
efiammeggiatelapellecon unbruciatore.

Inuntegamerosolateafuocogentile

leverdure.Nelfrattempoinunapadella

antiaderentescottatel’anatradatutti i suoilati

con ilburro,salandoepepando

generosamente.Disponetelanel tegame

con leverduree iniziatearosolarea fuoco

vivace.Sfumateconil Malbo gentile,

versatedell’acquaacoperturaecompletate

con unmazzettoaromaticodi timo, salvia,

maggioranaeginepro.Mettetealmassimo

il fuoco,abbassandoquandoiniziaabollire

ecoprendoconuncoperchio:deverisultare

morbidissima.Unavolta cottatrasferitela

in unvassoioeiniziateasfilacciarla,eliminando

pelleeossa.Nelfrattempocontinuate

acrogiolareilliquido dicottura,chepasserete

con unpassaverdurefine.A questopunto

rimettetel’anatrasfilacciataconil liquido

passatoefatecuocereperpochiminuti.

Lasciateil ragùaraffreddarein un abbattitore

epoi sgrassateloleggermenteprimadi usarlo.

Cuocetelepappardellein abbondante
acquasalata,scolateemantecateconil ragù
d’anatraeunanocedi burro.

Servitein unafondinaformandounnido .

IL VINO PIÙADATTO: reggianolambrusco

spumanteDopRubino del Cerro diVenturini

Baldini,daservirea10- 12° Cdi temperatura.

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 

PAGINE : 66;67;68;69;70;71;72…
SUPERFICIE : 918 %

PERIODICITÀ : Settimanale



AUTORE : Di Anita Sciacca -…

1 dicembre 2021 - Edizione Gourmet



COPPADI MAIALE, TOPINAMBUR, VERDUREIN AGRO
INGREDIENTIPER 6PERSONE:

per i topinambur: 250g di topinambur,

300g dilatte,300gdiacqua,1foglia di alloro,

saleq.b.,pepebiancoq.b.;per le verdure

in agrodolce: 50g di carota,20gdicipollarossa,

20gdirapanelli,50g di sedano,20gdicavolo

bianco,400gdi acetodilamponi,

100gdiacetodi vino bianco,100gdi zucchero,

semolato,50gdiacqua,1foglia di alloro,
5 gdi pepenero,olio extravergine;

per la coppa: 1coppadimaialenero,

50gdirosmarino,50g disalvia,

5 gdi pepenerodi Sarawak,
1 sacchettosottovuoto per cotture.

PREPARAZIONE:sbucciatei topinambur,tagliateli

finementeemetteteliin untegameconacqua,

latte,foglia di alloro,saleepepe.Portate

acottura,frullatecolminipimer epassatecon

un setacciofine.Puliteetagliateleverdure eportate

aebollizionel’aceto congli altriingredienti.

Cuoceteleverdure unaadunain basealla propria

cottura,mantenendolecroccanti.

Raffreddatelein acquaeghiaccio,scolate

econservatenell’olio. Chiudetelacoppadi maiale

sottovuotoconle erbeeil pepeecuocetelanel
forno avaporea100°Cper3ore. Dopolacottura

raffreddatelasubitoin acquaeabbondante

ghiaccio.Passatelain frigo per12oreinmodoche Ricette dello chef Mario Comitale

la fibra dellacarnesi stabilizzi.Aprite ilsacchetto

e rifilatela dallepartimenogentilieformate

deicubimoltoprecisi.Rigeneratelaabagnomaria,

riscaldateunapadellaantiaderenteconpoco
saleeolio edorateicubidatutti ilati. Mettete

sul piatto lasalsaditopinamburleggermente

riscaldata,adagiateleverdure in agrodolce

e i cubi dicoppascottati.Servite.

IL VINOPIÙ ADATTO:rossofermoColli

di ScandianoediCanossaMalbo Gentile Dop

T.E. R.S.di VenturiniBaldini, daservire

a8-10° Cditemperatura.
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