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LA NOSTRA VENDEMMIA

Quest’anno il tempo
ha fatto i capricci e il
nostro vino?

Le bizzarrie meteorologiche ci hanno richiesto un
duro impegno nei vigneti per salvaguardare e sele-
zionare i grappoli migliori. E alla fine il risultato
sembra essere soddisfacente. La prova del nove a
novembre, quando arriverad il Novello.

La vendemmia della stagione 2002 ha messo a
dura prova impegno e capacita dei viticoltori e
degli enologi. Dopo vari anni consecutivi ca-
ratterizzati da una notevole generosita della
natura, anche il 2002 é iniziato all'insegna del
bel tempo e con la prospettiva di produzioni
ottime ed abbondanti; alla fine del mese di lu-
glio la vite si presentava in notevole anticipo
vegetativo, prospettando tempi di vendemmia
straordinariamente precoci. Durante il mese di
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agosto le cose sono cambiate e le condizioni

meteorologiche avverse hanno beffato le rosee
aspettative; le piogge abbondanti e persistenti
hanno provocato uno spostamentoinavanti del
momento di inizio della raccolta.

Inoltre, nonostante gli sforzi dei viticoltori una
parte della produzione é andata perduta.

Per garantire il mantenimento della qualita e
stato necessario un lavoro in campagna attento
e meticoloso, a cui si & accompagnato un pro-
gramma di raccolta differenziato messo in atto
dalla Cantina Valtidone che ha salvaguardatole
caratteristiche salienti delle migliori partite di
uve. Gli effetti climatici hanno avuto conse-
guenze diverse nei vari ambiti del territorio
viticolo ed hanno modificato in modi differenti
il comportamento vegeto produttivo della vite.
Per questo durante il corso della stagione ve-
getativa, come ogni anno, si sono osservati gli
andamentidella maturazione perindividuareil



LA NOSTRA VENDEMMIA

momento ottimale di raccolta e di consegna
delle partite di uva alla pigiatura.

Tutte le varieta di uva hanno richiesto una
duplice selezione: in campo, con lo scopo di
eliminareigrappoli difettosi, ein cantinasulla
base dei parametri qualitivi riscontrati attra-
verso i campionamenti alla consegna.

Le gradazioni zuccherine sulle uve bianche si
presentano mediamente leggermente infe-
riori a quelle riscontrate negli ultimi 5 anni,
ma |'eliminazione dei grappoli difettosi ga-
rantira una buona espressione dei profumi
varietali; in compenso le uve sono dotate di
buona acidita a garanzia di sapidita e fre-
schezza.

A favore delle uve rosse si e cercato di ga-
rantire la piena maturazione prolungando,
per quanto possibile, la permanenza del frutto
sano sulla pianta.

Durante i lavori di controllo in campo nel
periodo prevendemmiale sono state ricercate

alcune partite diuverossedalle caratteristiche
interessanti, allo scopo di raccoglierle a ma-
turazione tardiva.

Anche nel 2002 alcuni vigneti di malvasia,
con uve spiccatamente sane e dotate delle
giuste caratteristiche, saranno destinate
all’appassimento in plateaux per la produ-
zione del passito.

Siamo certi che il lavoro svolto in questa
campagna viticola, finalizzato alla massima
espressione qualitativa delle uve provenienti
dai soci agricoltori della nostra cantina, possa
dare ottimi risultati, da verificare non appena
i vini saranno pronti, percio fra poche setti-
mane all’assaggio del nostro Novello Picchio
Rosso.
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4 chiacchiere in cantina

"Apprezzo molto i profumi e il gusto dei vini
invecchiati in botte. Questo tipo di intervento
puo essere fatto con tutti i vini?"

Non tuttiivini sonoadatti all invecchiamento in botte.
I ' migliori risultati si ottengono soltanto con vini de-
rivanti da ottime vendemmie quindi ben strutturatie
ricchi di estratti.
In sostanza il vino da mettere in botte deve gia essere
di grande qualita.

Mario B. (LODI)

"In una trasmissione in TV ho sentito dire che un
buon vino nasce prima di tutto nel vigneto:
e vero?"

E’vero. Sono importanti due cose: mettere il vitigno
nel terreno piu adatto (effettuare, quindi, le analisi del
terreno prima di procedere ad impiantare il vitigno) e
coltivare il vigneto in modo da ottenere basse produ-
zioni (pochi grappoli per ceppo) ricorrendo se neces-
sario al diradamento.

Giorgio R. (BRESCIA)

"Una mia amica afferma che il vino novello va
bevuto entro 4/5 mesi. Trascorso questo periodo
si deteriora?"

Il Novello é ottenuto con il procedimento della mace-
razione carbonica (fermentazione in ambiente anae-
robico) che esalta nel vino la freschezza e la fragranza
dei profumi primari; caratteristiche che

con il passare del tempo, si affievoliscono.

E’ consigliabile quindi il
consumo entro 6 mesi circa.
Anna G. (PAVIA)




Curiosita’ e notizie dal mondo enologico

| segreti della
fermentazione alcolica

Dagli zuccheri naturali contenuti nell’uva ha origine
la gradazione alcolica. Cerchiamo di capire meglio
come cio accade, e che differenza

c’e fra le diverse diciture sulle etichette.

La fermentazione alcolica consiste nella trasformazione, ad opera dei lieviti, degli zuccheri presenti nel mosto

e soprattutto del glucosio, in alcol etilico, anidride carbonica ed energia, che si libera sotto forma di calore.
Questo processo biochimico puo essere riassunto nella seguente reazione:

glucosio alcol etilico

A questo punto si ritiene utile dare le definizioni di
alcol svolto o effettivo, potenziale, totale o com-
plessivo.

L'alcol svolto & quello effettivamente

presente nel vino; la sua quantita viene
rappresentata in etichetta, espressa in
volume %.

L'alcol potenziale e quello che si otter-

rebbe se anche gli zuccheri residui ve-
nissero fermentati: ha quindi un certo
valore nei vini dolci (a volte la sua
quantita viene rappresentata in etichetta,
sempre espressa in volume %).

L'alcol complessivo € la somma dei due
precedenti.

L'andamento della fermentazione e determinato da

diversi fattori:

* la temperatura non deve superare i 37° C, per
non bloccare I'azione dei lieviti.

Per un vino bianco la temperatura ottimale
di fermentazione ¢ di 18-22° C, mentre per il
rosso e di 25-28° C;

* la concentrazione troppo elevata del mosto puo
rendere difficile I'inizio della fermentazione;

* la quantita di alcol etilico prodotto puo inibire
I'attivita dei lieviti;

* 'acidita del mosto puo condizionare I'attivita dei
lieviti e, se troppo bassa, puo permettere
l'azione negativa dei batteri;

* il numero e 'attivita dei lieviti dipende dalla
presenza di fattori di crescita.

Questi microrganismi richiedono carbonio per
potersi sviluppare e lo utilizzano sotto forma
soprattutto di zuccheri. Indispensabili risultano
inoltre alcune vitamine presenti nell'uva, in par-
ticolare la B1, la B2 e la B6 e I'acido pantotenico;

+ 2CO, + calore

anidride carbonica

* 'areazione iniziale del mosto puo essere utile
in quanto i lieviti richiedono una certa quantita
di ossigeno per svilupparsi.

I prodotti principali della fermentazione
alcolica sono I'alcol etilico o etanolo e
I'anidride carbonica, ma non bisogna
dimenticare chealtre sostanze si formano,
influenzando il gusto e I'aroma del vino.
Le pittimportanti sono la glicerina, 1"alcol
lattico, 'acido piruvico, il 2,3 butilengli-
colo, diversi esteri e alcoli superiori.

Durante il primo periodo la fermenta-
zione viene detta “tumultuosa”’, in
quanto il mosto ribolle per lo sviluppo di
anidride carbonica. Eseguita la svinatura, per se-
parareil vinofiore dalle fecce, inizialafermentazione
secondaria o “lenta”, che si
realizza travasando il vino in
un recipiente di affinamen-
to/conservazione.

In questo periodo si ha una
diminuzione dell’acidita
fissa, a causa soprattutto
della precipitazione disali
dell’acido tartarico che,
in parte, si erano gia
formati durante le fasi
precedenti.

Nel caso dei vini
rossi la diminuzione
dell’acidita & dovuta
anche alla fermen-
tazione malolatti-
ca: I'acido malico
contenutonell'uva
si trasforma in acido lattico,
piu “rotondo” al gusto.
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3. NUOVA STAC

con la grande prom

Acquistando nella nostra
enoteca porti subito a casa
questi magnifici regali.

r B
Vieni a vederli presso

il punto vendita

della Cantina.

CANTINA VALTIDONE:
Borgonovo V.T. - Piacenza
Telefono 0523 / 862168
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1JONE, NUOVI REGALI

ozione della Cantina Valtidone

4 bellissimi regali SUBITO
PER OGNI ACQUISTO DI:
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3 cartoni da 12 bottiglie:

Set: 1 asciugamano +
ospite Bassetti

4cart0ni da 12 bottiglie: i~
i"\

1 Telo spugna Bassetti

6 cartoni da 12 bottiglie:

Set utensili
100 pezzi

10 cartoni da 12 bottiglie:

g
Ferro da stiro a vapore

Moulinex -s-——-—-"""'""J
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: PROMOZIONE VALIDA FINO AL 31/8/2003

Questa promozione non da diritto agli sconti quantita attualmente in corso



Servizio e

La prima condizione di un servizio
corretto e che il vino sia alla giusta
temperatura.
In generale, gli spumanti richiedono
una temperatura di servizio intorno
agli 8° C, i bianchi ed i rosati secchi
richiedono 10° C, mentre la tempera-
tura ottimale dei rossi puo variare da
14° a 18° C, ed oltre, a seconda del con-
tenuto di tannino e dell’eta.
I vini bianchi e certi rosati sono portati in
tavola in un secchiello contenente dell’acqua
e del ghiaccio.
I'vinirossi sono portati amano o in un paniere.
Quest’ultimo viene utilizzato solo per i vini
rossi invecchiati e per quelli che si presume
abbiano un deposito.
Qualunque sia il tipo di vino da servire, la
bottiglia deve essere presentata al com-
mensale in modo che egli possa vedere
Ietichetta.
Se c’e della polvere su bottiglie di annate molto
vecchie, non bisogna toglierla.
Per la stappatura non bisogna togliere la bottiglia né
dal paniere da vino né dal secchiello, a meno che si
tratti di una bottiglia di spumante.
Il cavatappi deve essere fornito di un tagliente col-
tellino che permetta di togliere la capsula con facilita.
Occorre poi asciugare e pulire con cura la parte su-
periore del collo della bottiglia con un tovagliolino di
servizio pulito, introdurre la punta della spirale del
cavatappi nel mezzo del tappo, e “avvitare” la spi-
rale nel tappo, facendo attenzione a non muovere la
bottiglia né a far uscire la punta dalla parte opposta
del tappo, per non far precipitare nel liquido parti-
celle di sughero.
Dopodiché si appoggia la leva sul bordo del
collo e quindi si estrae dolcemente il
tappo. Quando il tappo e quasi
completamente estratto, terminare
I'operazione a mano, inclinando
all'ultimo minuto lo stesso tappo.
Occorre poi annusare il tappo senza
estrarlo dal cavatappi, in modo da
verificare che esso non profumi di
sughero ma di vino.
Se il tappo non presenta odori anomali, si
puo procedere ad asciugare di nuovo il
collo della bottiglia con il tovagliolo di
servizio in modo da eliminare eventuali
depositi di piccoli cristalli di tartrati che
rischiano di passare nel bicchiere.

La rubrica del sommelier

mescita dei vini a tavola

Tutto quello che c’e€ da sapere per fare
un’ottima figura con gli amici e al ristorante.

Durante tutta I'operazione la bottiglia deve restare
immobile e non bisogna farla girare.

Alristoranteil Sommelier procedea degustareil vino
nel tastevin o, inalternativa, in un bicchiere, prima di
servirlo, per controllarne lo “stato di salute”: se il
giudizio € positivo, si passa alla mescita.

Il servizio dei vini, analogamente a quello delle altre
bevande, si effettua alla destra del commensale.

Il primo ad essere servito € colui che ha ordinato il
vino. Il bicchiere non va mai riempito oltrei due terzi
della sua capacita, anche se questa regola ha
un’importante eccezione per i bicchieri molto pan-
ciuti in cui il vino va versato con parsimonia.
Naturalmente nella distribuzione del vino bisogna
tener conto del numero dei commensali: con una
bottiglia si deve fare almeno un giro della tavola, se
questa non supera gli otto commensali.

Per quanto riguarda i bicchieri del vino bianco,
benché non si tratti di una regola ferrea, possono
essere ritirati subito dopo la mescita del vino rosso o
del vino successivo, quando il pranzo ne prevede pitt
di uno. I bicchieri del vino rosso sono generalmente
sbarazzati al momento del caffe.

Dopo il servizio di questa bevanda solo il bicchiere
dell’acqua puo rimanere in tavola.

Tuttavia queste regole possono subire delle varia-
zioni ma qualunque sia quella seguita, ne vale una
generale: non lasciare mai la tavola ingombra di
bicchieri, dopo il loro utilizzo.
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In particolare: salumi di produzione propria, tortelli di
ricotta e spinaci, pisarei e faso, salame cotto con purea,
bolliti misti, crostate e dolci al cucchiaio fatti in casa.

La specialita: brasato di cinghiale con polenta
Da segnalare: possibilita di pernottamento in un ambiente confortevole e familiare.

Aperto mezzogiorno e sera
Giorni di chiusura: venerdi
Numero coperti: 90

Costo indicativo: 20/25 € - Si accettano carte di credito e Bancomat

E’ gradita la prenotazione

| Ristoranti
amici

Locanda Trattoria

Cesarina

TREVOZZO DI NIBBIANO (PC)
Via Romagnosi, 31
Tel. 0523/998301

Cucina tipica piacentina

( <0 M4 ss 412 PG

Via Emilia

Castel San Giovanni
Stradella

Borgonovo Val Tidone
Trevozzo

Nibbiano

CAMINATA

Monte Penice' )

Ristorante

Pace

CAMINATA
Via Provinciale, 10
Tel. 0523/990047 - Cell. 348-3689947

Cucina con piatti

tipici piacentini.

In particolare: tortelli di ricotta ed
erbette, pisarei e fasd, crespelle con
fontina e prosciutto, lasagne alle
verdure, anolini in brodo,

tutti fatti rigorosamente a mano.
Da segnalare tortelli,

dolci e sottoli casalinghi.

Aperto mezzogiorno e sera
Giorni di chiusura: mercoledi
Numero coperti: 70

Costo indicativo di un pasto: da16a25€
Si accettano carte di credito e bancomat

E’ gradita la prenotazione



Storie e vita di Rivalta

Il cugino del Cremlino

Pare che il famoso “torresino” del Castello sia
opera dello stesso architetto italiano che progetto

il famoso edificio moscovita.

Il Castello di Rivalta, di proprieta della famiglia
Landi dalla fine del 1200, & oggi di un ramo della
stessa, i Conti Zanardi Landi di Veano.

Il castello nel corso dei secoli ha subito varie tra-
sformazioni per essere adattato alle mutevoli
esigenze sia militari sia abitative.

Le prime notizie risalgono all’anno 1000.

Di questo periodo rimangono oggisolo la grande
torre quadrata, che fiancheggia il portale di in-
gresso al borgo, finita nel 1050, e le mura, che con
la piccola torre semicircolare circondano il borgo
stesso, (costruite queste ultime ancora in sassi
squadrati come si usava in epoca etrusca).
Successivamente, alla meta del 1400, per volere
del Conte Manfredo Landi, fu costruito il fabbri-
cato attuale del castello, su pianta quadrangolare.
Di quest’epoca, oggi, si notano la bella torre ci-
lindrica, con relativo torresino, progetta-
taforse dall’architetto Solari (lo stesso
che progetto e realizzo il Cremlino
a Mosca), e le facciate merlate
dell’ala nord, visibili arrivando
dalla strada provinciale, ed inol-
tre il bellissimo cortile interno.
Nel 1780, per volere del Marchese  \§
Giuseppe Landi, il castello fu par-
zialmente trasformato in villa, nelle
facciate prospicienti il parco ed in molte

delle sale interne, prendendo le forme attuali.
Sulla facciata, tipicamente tardo settecentesca a
timpano, spicca il motto “Svevo Sanguine Laeta”,
motto della famiglia Landi, che letteralmente si-
gnifica “ Allietato dal sangue svevo”; cio e dovuto
alla parentela dei Landi con la famiglia imperiale
sveva, per il matrimonio avvenuto nella meta del
XIII sec. tra Ubertino Landi ed Isabella di Svevia,
figlia di Manfredo.

Il cortile, costruito nella meta del 1400, e di par-
ticolare interesse. Piu1 tipicamente da palazzo di
citta, per la ricchezza dei suoi decori, che da ca-
stello, fu voluto dal Conte Manfredo Landi per
dare alla sua residenza un particolare fasto

(il palazzo Landi di Piacenza,
sempre voluto dal Conte Manfre-
do & molto simile, ma molto piit
ricco di bassorilievi).
Fu terminato agli inizi del 1500 dal fi-
glio di Manfredo, Claudio.
Il cortile, le cui arcate non seguono un ordine lo-
gico, & ornato da cornici e medaglioni in terra-
cotta che raffigurano i membri della famiglia
Landi all’epoca, e gli stemmi delle famiglie im-
parentate.
Dopo i recenti restauri si e scoperto che il lato
tamponato in epoca successiva per creare una
galleria interna era costituito, in origine, da due
enormi finestre con bordo in terracotta e con al
centro un medaglione sempre in terracotta.
Di fronte all'ingresso si nota la lapide settecente-
sca dove sono riassunti i principali interventi ar-
chitettonici subiti dal Castello nelle varie epoche.

- Stampa: Tipolito Farnese - (PC)
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