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L’ultima vendemmia
del secolo

La vendemmia della stagione ‘99 e stata la
terza consecutiva - a partire dal 1997 - di
notevole interesse enologico. Si e infatti con-
clusa con grande soddisfazione da parte di
tutti, perché ha premiato sia gli sforzi dei vi-
ticoltori sia le aspettative degli enologi, alla
costante ricerca di un prodotto degno di un
mercato sempre piul esigentein fatto di qualita.
Dal punto di vista climatico, la stagione non
ha lesinato sole e calore, che hanno indotto un
consistente anticipo sull’inizio della ven-
demmia.

L’effetto e stato pero mitigato dall’estrema
siccitd, che ha condizionato I'evoluzione finale
delle uve in alcune aree piu calde della bassa
Val Tidone.

1l clima, infatti, condiziona il comportamento
dei vigneti e l'esito finale della produzione in
modo diverso nelle varie parti di un territorio;
per ottenere un buon risultato sulla trasfor-
mazione dell'vva in vino sono comunque
sempre necessarie la selezione delle partite
migliori e l'individuazione del momento

giusto per la vendemmia.
segue a pag.2



LA NOSTRA VENDEMMIA

seguito

Da diversi anni, la cantina Val-
tidone organizza un dettagliato
programma di raccolta, sulla
base del lavoro di osservazione e
controllo che i soci esercitano
durante ['estate nelle loro
aziende. La raccolta delle uve
per il vino novello, ad esempio,
quest’anno é stata leggermente
anticipata, a vantaggio della
fragranza del prodotto.

Per quanto riguarda i vini
bianchi, si e ricercata la sapidita
selezionando le uve a maggior
acidita. Un’attenzione partico-
lare e stata riservata alle uve
destinate alla produzione dei
vini spumanti: oltre alla sele-
zione dei vigneti, infatti, € stata
praticata la raccolta in piccole
casse, per consentire la vinifica-
zione a wve intere e non compro-

metterne neanche in minima

parte le potenzialita aromatiche.
La raccolta in cassette e stata

una delle prerogative della ven-
demmia "99: é stata richiesta a

vari soci anche per le uve rosse,
alla ricerca della finezza e della

complessita organolettica di

profumi e sapori.

Nei programmi delle uve rosse

si e voluto inoltre favorire la

piena maturazione, per esaltare

la morbidezza, il colore e la ro-
tondita dei vini, con particolare

riferimento a Gutturnio e Bo-
narda.

Tutti accorgimenti che, attra-
verso una corretta vinificazione,
sono riusciti a perfezionare il

risultato gia qualitativamente

ottimo che lanatura ha prodotto

nella vendemmia "99.
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Ho sempre sentito dire che i vini genuini
lasciano il fondo nelle bottiglie.

Oggi il fenomeno é molto piii raro:
che cosa significa?
Luciano P-LANGHIRANO (PR)

Il sedimento é causato dalla
. naturale rifermentazione dei
: vini in bottiglia.

Oggi il vino si lascia rifer-
mentare naturalmente in
grossi recipienti a pres-
sione, detti autoclavi, e
grazie ai moderni pro-
cessi di filtrazione e
raffreddamento si im-
bottiglia senza traccia

di sedimento.

Per questo sono certa-
mente genuini anchei
vini che non lasciano
sedimento in bottiglia.

7

vuol dire che é andato a male?
Mi chiedevo inoltre se questo
inconveniente puo capitare anche con vini di qualita.
Barbara F. - STRADELLA (PV)

L’odore o il gusto di tappo sono imputabili solo al tappo di
sughero, e non compromettono minimamente la genuinita del
vino.

Purtroppo nessun fornitore di sugheri riesce a garantire con
certezza 'assenza di odore o di gusto: per questo il fenomeno
puo verificarsi in tutti i vini che hanno un tappo di sughero,
compresi i vini di qualita.

2N
(b

SO
AN

7

Y Y=

Da tempo si dice che il vino fa bene alla salute:
votrei capire meglio in quali termini.
Giovanni P. - VIGOLZONE (PC)

Le moderne ricerche in campo medico hanno dimostrato che gli
alimenti contenenti sostanze ad azione antiossidante, in grado
cioe di bloccare i radicali liberi, sono utili nella prevenzione di
numerose malattie degenerative. Fra questi c’é anche il vino,
r0sso e bianco.
Nel vino sono infatti presenti alcune sostanze molto impor-
tanti per la salute dell 'uomo: il resveratrolo, ad esempio, che ha
effetti positivi sulla prevenzione delle malattie cardiovascolari;
i flavoni, che hanno azione antiossidante, proteggono le vita-
mine C ed E, gli acidi grassi polinsaturi e le molecole
“biologiche” quali il Dna; i polifenoli, che hanno attivita
antivirale e proteggono dall’arteriosclerosi. Il vino, pertanto,
consumato in quantita moderata, contribuisce a mantenere
in buona salute ’equilibrio metabolico dell’organismo.



La Cantina
Valtidone
battezza due
nuovi vini

DOC Colli Piacentini
Malvasia

& LA RUSTICA ! ?‘;31\ 5@{{ g(,ﬂ

& Vendemmia 1999
- Gradi 11

Prodotto dopo un’attenta selezione delle uve
migliori, vinificate con una tecnica particolare,
questo vino é di colore giallo paglierino

e ha un profumo intenso e persistente, dai toni
fruttati e floreali.

Il gusto é secco, frizzante e gradevole.

‘i Si serve fresco, con piatti leggeri e delicati.

l VIOLETTO
DOC Colli Piacentini
Bonarda dolce

Vendemmia 1999

Gradi 7

~ Un vino che mancava alla linea della
Cantina Valtidone.

Prodotto con la tecnica della vinificazione a
freddo, conserva alla perfezione tutti

i profumi dello splendido vitigno di origine.
Dolce frizzante adatto anche ai pii
giovani, si abbina ai dolci, in particolare
alle crostate di frutta rossa.




Fantastici regali
1 ~con i vini
della Cantina Valtidone

Acquistando almeno 3 cartoni

da 12 bottiglie,

A puoi avere subito questi
\ [ %‘:‘ ° . .
<20 splendidi oggetti
WS, per la tua casa.
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Vieni a vederli presso

il punto vendita
della Cantina.

CANTINA VALTIDONE:
Borgonovo V.T. - Piacenza
Telefono 0523 / 862168




4 bellissimi
regali SUBITO

CON OGNIACQUISTO Di:

AUT.MIN. 17046 - 11/4/2000

4, 3 cartoni da 12 bottiglie:
74 / Set Coltello piu Forchettone

con manico in lBgﬂO

Y 2’/
-~
/] cartoni da 12 bottiglie:
Tovaglia
con 6 tovaglioli
100% cotone Drill
‘ pe 6 cartoni da 12 bottiglie:
4 Servizio di 6 piatti

& decoro Finlandia
: in ceramica

1() cartoni da 12 bottiglie:

Ceppo in legno di teak
con 11 coltelli da cucina
pitt un trancia polli




La rubrica del sommelier

L'Ortrugo: un giovane vino

di successo

Solo pochi anni fa ’Ortrugo era un vino quasi
sconosciuto al grande pubblico.

Vitigno autoctono delle colline piacentine, ve-
niva infatti usato come uvaggio per produrre
vini come il Monterosso Valdarda e il Trebbia-
nino Valtrebbia. In seguito alcuni esperti pro-
duttori, fra cuiisoci della Cantina Valtidone, ne
hanno intuito le grandi potenzialita, trasfor-
mandolo da co-protagonista ad attore princi-
pale della scena vinicola piacentina.

Il sommelier Giovanni Derba ci guida alla sco-
perta dell'Ortrugo D.O.C. della Cantina Valti-
done.

"Questo Ortrugo D.O.C. viene prodotto con
l'utilizzo dell’omonimo vitigno, in una percen-
tuale minima dell’85% e con I'eventuale ag-
giunta di vitigni a frutto bianco delle colline
piacentine. E” un vino decisamente particolare,
in special modo per la sua spiccata freschezza,
dovuta al buon grado di acidita, che ben gli
consente I'abbinamento a numerosi piatti.

Si tratta di un vino di annata, che va pertanto

gustato entro due anni dall'imbottigliamento e
non é adatto all'invecchiamento. La gradazione
alcolica minima complessiva e di 10,5°."

L'Ortrugo della Cantina Valtidone, proposto

nella tipica bottiglia bordolese, &

molto limpido e si caratterizza
per il suo colore giallo paglie-
rino con riflessi verdognoli.

E’ un vino vivace, di cui esiste
anche la versione spumante,
che all’esame olfattivo risulta in-
tenso e persistente con sensazioni
fruttate e floreali, come mela renetta, fiori di
campo, ananas e ginestra.

Alla degustazione I'Ortrugo si presenta secco,
dal corpo leggero e di facile bevuta; e inoltre
morbido, persistente e di buo-
na intensita.
La sensazione finale e di gra-
devole freschezza.
Si serve a una temperatura
compresa fra gli 8 e i 10°
Adatto come aperitivo, servito
con salatini, I'Ortrugo accom-
pagna molto bene anche
antipasti di pesce di fiu-

me e primi piatti con
verdure.
Si sposa inoltre alla per-
fezione con un tipico
piatto piacentino: i tor-
telli di ricotta e spinaci,
magari conditi con bur-
ro e salvia.




| Ristoranti 28€
’ s amici %
_ sonzonove Vecchia Trattoria |

foTroensne  Localita Agazzino, 335 - Borgonovo V.T. (PC)
Tel. 0523/887102

Cucina tipica piacentina e primi piatti

secondo stagione: tortelli di ricotta e spinaci, pi-
sarei e faso, chicche della nonna, tortelli al tartufo,
tortelli al ragu d’anatra, trofiette, tagliatelle al ragu.

La specialita : come secondo, filetto alle fragole

Aperto mezzogiorno e sera

Giorni di chiusura: lunedi sera e martedi tutto il giorno
Numero coperti: 60

Costo indicativo di un pasto: dalle 40.000 alle 60.000 lire
Si accettano carte di credito e Bancomat

E’ gradita la prenotazione

Le Proposte

Fraz. Capung 4i Borgonove V1. (p,. ) Fraz. Corano di Borgonovo V.T. (PC)
0523845507 Tel. e fax 0523/845503

Chinsp luneds » martedy

Cucina con piatti tipici piacentini:
in particolare, tortelli di ricotta e spinaci e pisarei
e fasd fatti rigorosamente a mano.
Ottimi i dolci, tutti fatti in casa: torte e crostate di
ogni tipo e un semifreddo speciale.

Da segnalare: un ambiente semplice e familiare:I’atmosfera
ideale per riscoprire e gustare cibi genuini e ottimi vini
Aperto mezzogiorno e sera

Giorni di chiusura: lunedi e martedi

Numero coperti: 50 — 60

Costo indicativo di un pasto: dalle 40.000 alle 60.000 lire
Si accettano carte di credito

E’ gradita la prenotazione



Itinerari in Val Tidone

La leggendal‘la ROCCEI
d’Olgisio g

_'" ==
e e’ Cr,
P P e g
L ey
et

Antichi castelli, rocche medievali e case fortificate
sono sparse ovungque, in questa valle ricca di an-
tiche memorie e dolci colli, ricoperti dalle ottime
viti che I'hanno resa famosa.

La Val Tidone, la valle piti occidentale della pro-
vincia di Piacenza, offre una straordi-

naria ricchezza storico-artistica,
splendida testimonianza della
sua importanza nel corso dei
secoli, in grado di sorprende-
re piacevolmente ogni visi-
tatore.

Attraversato il ponte sul
torrente Tidone e raggiunto
Pianello Val Tidone, si pro-
segue inoltrandosi sulle col-
line dell’ Appennino e dopo
cinque chilometri lo sguardo
incontra il possente complesso di
Rocca d’Olgisio: la struttura, che si
erge sopra scoscesi dirupi, era ritenuta
inespugnabile all’epoca in cui divenne teatro di
querra.

Un luogo di sicuro incanto e di rara suggestione
scenografica, che una leggenda fa risalire al sesto
secolo.

Le prime notizie sicure datano pero al 1073,
quando ne divennero proprietari i monaci di San
Savino (Piacenza), a cui appartenne fino al 1296.
Dopo questa data, la storia della Rocca, densa di
avvenimenti, conta diversi proprietari.

Nel 1314, dopo un duro assedio, fu conquistata da
Obizzo Landi. Dal 1378 al 1850, laproprieta della
Rocca d’Olgisio passo alla famiglia Dal Verme,
sostituita in segquito dai Conti Zileri Dal Verme.

Dal 1979 é di proprieta della famiglia Bengalli che,
con impegno e passione, € riuscita a dare nuovo
splendore alla Rocca, considerata traipiu quotati

per storia e bellezza fra i numerosi castelli della
provincia di Piacenza.

Non mancano nella Rocca d’Olgisio
elementi artistici di grande pregio,
ulteriore testimonianza della sua
lunga e fortunata storia.
Fra questi, il bel portale
d’ingresso, alcune pitture
quattrocentesche, il cortile
con loggiato risalente al
1500 e un salone decorato
con dipinti del XVII secolo.
All’esterno, inoltre, si susse-
guono alcune grotte che la
tradizione descrive come teatro
di avvenimenti sacri e leggendari.

dove nel sesto secolo condussero vita di
penitenza e contemplazione le figlie del signore
del [uogo, Liberata e Faustina, poi divenute sante,
ela“Grotta dei Coscritti”, rifugio dei renitenti
alle armi al tempo delle ripetute coscrizioni na-
poleoniche.

La rocca e aperta al pubblico e visitabile su
prenotazione.
Per informazioni e prenotazioni,

tel. 0523.998075 / 998045

Proprieta : Sig. Bengalli

Siricordano la “Grotta delle Sante”,
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