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il concorso

UN vero e proprio exploit. I vini pontini
conquistano sedici su quarantotto pre-
mi attribuiti (33%) al concorso «Calix
Aureus 2012» organizzato dall’asses -
sorato regionale allo Sviluppo econo-
mico e all’Agri -
coltura in colla-
borazione con
U ni on ca me re
Lazio. Non so-
lo, ma si sono
aggiudicati sei
su dieci «calici
d’oro» assegna-
ti (60%) alle eti-
chette che han-
no raggiunto e
superato il pun-
t e g g i o  d i
90/100. Un ri-
sultato, questo,
che conferma il
p r imato  rag-
giunto ormai da
anni dall’enolo -
gia locale a li-
vello regionale.
Questi i sei vini
pontini premiati con il «Calix Aureus»:
Primolupo 2010 delle Cantine Lupo di
Borgo Montello, Antinoo 2010, Aphro-
disium 2011, Cabernet Sauvignon 2009
e Viogner 2011 dell’azienda agricola
Casale del Giglio de Le Ferriere e Syrah
2010 dell’azienda agricola Il Quadrifo-
glio di Doganella di Ninfa. Ai trentotto
vini invece che hanno ottenuto un pun-
teggio compreso tra 87 e 89/100 è stato
rilasciato un diploma di merito. Questi

i dieci vini pontini cui è stato assegnato:
Costa Vecchia 2010 e Costa Vecchia
2011 della Tenuta Pietra Pinta
di Cori, Syranto 2010 delle Cantine
Lupo di Borgo Montello, Madreselva
2009, Mater Matuta 2009, Petit Man-
seng 2011 e Shiraz 2010 dell’azienda

agricola Casale del Giglio de Le Ferrie-
re, Ercole 2009 della Cooperativa Cin-
cinnato di Cori. Muto Pecoraro 2010 e
Ottavione 2010 dell’azienda agricola Il
Quadrifoglio di Doganella di Ninfa. Da
sottolineare che soltanto quattro di que-
sti sedici vini locali premiati sono bian-

chi; i restanti dodici sono rossi, a dimo-
strazione dei passi da gigante che ha
fatto la vitivinicoltura provinciale. Fino
a una ventina d’anni fa infatti l’Agro
Pontino era una terra quasi esclusiva-
mente di vini bianchi, adesso invece
riesce a produrre anche rossi eccellenti,

che stando anche ai risultati di tale
concorso sono entrati a pieno titolo
nell’olimpo delle migliori etichette ita-
liane. I vini vincitori sono stati premiati
nei giorni scorsi durante una cerimonia
tenutasi a Roma, nella sala congressi di
Eataly. «Dai risultati del concorso – ha
affermato Aldo Mattia, presidente
dell’Azienda romana mercati - si intra-
vedono segnali incoraggianti per i pro-
dotti veramente originali e di qualità.
L’impegno comune delle istituzioni per
individuare e premiare questi vini valo-
rizzandoli con adeguate azioni promo-
zionali, va nella giusta direzione e sono
orgoglioso che per la realizzazione
dell’evento sia stato chiesto alla nostra
azienda di mettere a disposizione il
proprio know-how tecnico». Il bottino
per la provincia di Latina sarebbe stato
sicuramente più ricco se tutte le cantine
locali avessero partecipato al concorso
e se alcune di esse non fossero state
escluse per non avere rispettato le pro-
cedure previste.

Sedici etichette
della provincia
di Latina premiate
dall’a s s e s s o ra t o
reg i o n a l e
all’A g r i c o l t u ra
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«LO sforzo di valorizzare il settore vitivinicolo

del Lazio richiede azioni mirate e organi-
che. In quest'ottica il concorso “Calix
Aureus” – ha dichiarato
Pietro Di Paolo, assessore
regionale allo Sviluppo
economico e all’Agricoltu -
ra - rappresenta una speci-
fica iniziativa volta a pro-
muovere le capacità di uo-
mini e imprese del nostro
territorio. La strada della
qualità, infatti, è l’unica da
perseguire per superare l’at -
tuale crisi economica, man-
tenere competitivi i prodotti
sui mercati e vivo il comparto dell’ex p o r t » .
Da precisare che tale concorso, organizzato
dall’Arsial (Agenzia regionale per lo sviluppo
e l’innovazione dell’agricoltura del Lazio) e

dallo stesso assessorato regionale all’Agricoltu -
ra si era già tenuto per quattro anni, fino al
2008.

«Nell’ambito di un costante im-
pegno di valorizzazione delle
filiere produttive, il sistema ca-
merale laziale – ha affermato
Giancarlo Cremonesi, presiden-
te di Unioncamere Lazio e della
Camera di Commercio di Roma
- sostiene la crescita del com-
parto agroalimentare con
l’obiettivo ultimo di rendere le
imprese del nostro territorio più
competitive sia sul mercato na-
zionale che su quello globale.

L’iniziativa “Calix Aureus” - ha concluso -
rientra a pieno titolo in questa strategia di
valorizzazione dei nostri prodotti tipici, in que-
sto caso vini, spesso di assoluta eccellenza».

Sessanta nuovi
assaggiatori d’olio

Zola Predosa, il concorso
dei passiti e muffati

HANNO conseguito l’attestato di «Idoneità fisio-
logica all’assaggio», primo passo verso l’iscrizio -
ne all’elenco nazionale di «Tecnici ed esperti degli
oli d’oliva vergini ed extravergini». Sessanta i
partecipanti ai due corsi che si sono svolti a Itri e
Spigno Saturnia. I corsi, organizzati dal Capol
(Centro assaggiatori produzioni olivicole Latina)
erano rivolti a produttori, frantoiani, commercian-
ti del settore oleario, ristoratori, agronomi, tecnici
e appassionati. Riconosciuti dalla Direzione re-
gionale agricoltura della Regione Lazio, erano
patrocinati dall’Aspol (Associazione provinciale
produttori olivicoli di Latina), dai comuni di Itri e
Spigno Saturnia, dalla Camera di Commercio di
Latina, dell'Unaprol e dall’Istituto per l’agricoltu -
ra San Benedetto di Borgo Piave. «Siamo molto

soddisfatti - ha affermato Luigi Centauri, presi-
dente del Capol Luigi - di questi due corsi. Nel Sud
pontino registriamo sempre un maggior interesse
per il mondo dell'olio di qualità. E' questo un
segnale incoraggiante in quanto, solo con un'ade-
guata formazione, si possono apprezzare appieno
le caratteristiche organolettiche degli oli di pregio.
Un ringraziamento particolare va alle amministra-
zioni comunali di Itri e Spigno Saturnia, all'Asses-
sorato provinciale all'Agricoltura che hanno sup-
portato e reso possibile queste iniziative». A Itri
sono stati l'assessore provinciale Enrico Tiero e il
sindaco Giuseppe De Santis a consegnare gli
attestati. Mentre a Spigno Saturnia a farlo sono
stati il sindaco Franco Simeone e il rappresentante
dell'Aspol Alberto Bono.

IN gara i vini passiti e da meditazione di tutto il
mondo. La quinta edizione del «Gran Palio della
Signoria dei Bentivoglio» di Zola Predosa, in
provincia di Bologna, si terrà il 24 e il 25
novembre. Il premio, come sempre, sarà ospitato
nella Villa Garagnini, storica dimora del Sette-
cento. E’ organizzato dall’Accademia della Muf-
fa Nobile, associazione culturale zolese nata con
l’obiettivo di diffondere la conoscenza dei vini
dolci e secchi passiti, italiani e stranieri, e del loro
valore culturale oltre che produttivo ed economi-
co. Durante la manifestazione si potranno degu-
stare tutte e seicento le etichette in gara. Etichette
perlopiù prodotte nella regione dell’Emilia Ro-
magna, ma anche in altre regione italiane e in
quindici paesi stranieri. La due giorni di Zola

Predosa prevede poi altri eventi legati al mondo
del vino e alla sua cultura: una tavola rotonda sul
tema «Quando il vino diventa santo»; il concorso
fotografico «La cantina e i vini passiti»; varie
degustazioni guidate di vini abbinati a formaggi,
cioccolato e panspeziale. «Questa manifestazio-
ne – hanno afferma gli organizzatori - non è una
fiera né una sagra, ma un vero appuntamento di
cultura enologica. Sono infatti presenti tutte le
tipologie di vini che prevedono nel loro discipli-
nare l’appassimento anche parziale delle uve che
lo compongono: dai vini dolcissimi, quali le
Malvasie passite di Pantelleria ai vin santi toscani
e trentini, ai vini secchi e invecchiati, quali gli
Amaroni della Valpolicella, i Burson della Roma-
gna, nonché gli Icewine austriaci e canadesi».
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Al concorso hanno partecipato 69 aziende vitivinicole del Lazio,
per un totale di 237 etichette. Tre sono state le commissioni di
valutazione, composte di cinque membri ciascuna, di cui tre
tecnici, un esperto e un rappresentante della ristorazione. Il
coordinamento è stato curato da Luigi Odello del Centro studi
assaggiatori. Le commissioni hanno degustato i campioni il 22 e il
23 ottobre in fase di preselezione. Alla fine di questa preselezione,
le etichette che hanno ottenuto il punteggio minimo di 80/100 sono
risultate 108. Il giorno dopo, il 24 ottobre, come da regolamento,
si è svolta la selezione finale, che ha decretato i dieci vini da
premiare con il «calice d’oro» e i trentotto con il diploma di
merito.
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