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nata veramente eccezionale, che non si
ricorda a memoria d'uomo. Se caldo e
siccita sono stati catastrofici per gran
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Sara un anno di grandi vini

A vendemmia straordinaria, vino straor-
dinario. Quella del 2003 ¢ stata un’ an-

conferire al vino un aspetto gradevole
e apprezzato).

La vendemmia, sempre a causa del
caldo che ha favorito la maturazione,
¢ stata anticipata di circa due setti-

parte dell’agricoltura e per tutti noi, al- mane. La prima ad essere raccolta ¢

le prese con afa e giornate roventi, per
I'uva hanno invece rappresentato un
“tocco d'autore”.

I grappoli hanno infatti raggiunto
un’alta percentuale zuccherina, che si
riflettera sulla gradazione alcolica (che
risultera molto elevata), e una perfetta

maturazione fenolica (colore e tannino,

entrambi elementi che contribuiscono a

stata 'uva destinata alla base degli
spumanti, a cui serve un po’ di acidita.
Nella Valtidone la vendemmia ¢ stata
particolarmente tempestiva: e la cosa
¢ un'ulteriore garanzia per la qualita
del prodotto che arrivera sulle tavole.

Le uve medie e tardive sono invece sta-
le lasciate il piu possibile sulla pianta
per ottenere il massimo dei risultati.
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Ed anche in
questo caso la

scelta si ¢ rivelata azzeccata. Le piog-
ge cadute nell'ultimo scorcio della cal-
dissima estate e I'abbassamento delle
temperature hanno infatti provocato
una ripresa dell’attivita fisiologica del-
la vite: una coda di maturazione che
ha ancor piu migliorato il corredo
aromatico delle uve.

In definitiva avremo vini ricchi, pieni
di corpo, rotondi e morbidi. Sara I'anno
del Barbera. Non sara di meno la Bo-
narda. E appuntamento a tutti, per la
prima verifica, con il vino Novello.
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il nostro giornale cambia veste

e formalo. Troverete, in questo

e nei prossimi numerti,

nuove rubriche, approfondimenti,
incontri con protagonisti

della nostra terra, la terra dei vini.
Vogliamo che il legame con voi,
anche grazie al giornale,

diventi sempre piu forte.

La nostra azienda cresce,

in numeri e qualita del prodotio,
grazie all'apporto di tutti.

Ci piacerebbe che il dialogo
attraverso queste pagine fosse

nei due sensi: noi vi informeremo
sull‘attivita e sugli appuntamenti
di maggior rilievo, voi potete
segnalarci problemi e darci consigli.
Ve ne saremo grati.
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Rivalta e un gioiello d'arte e di storia, ma an-
che un'azienda. E il conte Orazio Zanardi
Landi ne cura con uguale impegno entrambi
gli aspetti. Del borgo conosce e ama ogni pie-
ira, ogni pitl piccolo angolo. E lo proiegge co-
me un figlio. E" pero consapevole, e ne e anzi
un convinto assertore, della necessita di pun-
lare sul turismo per mantenere in vita questi
luoghi. Una carta da giocare adotlando crite-
ri moderni e manageriali. Serve un cambio di
mentalita, anche nelle istituzioni: una strada
non facile, ma Ilui non demorde, convinio che
la provincia di Piacenza abbia potenzialita
paesaggistiche e culturali come poche allre.
Ha seguito da vicino i lavori alla Rocchetta.
“E" il nucleo piu antico dell'abitato — spiega —
sorge infatti a ridosso delle mura trecente-
sche. La sala a volta ¢ della fine del Quattro-
cento. Questi fabbricati una volta erano la
parte rurale del complesso. Ospitavano gli
animali da lavoro. Prima i cavalli, poi le muc-
che. Fino al 1800 c¢’era l'aia”.

Nel 1967 I'edificio venne adibito a ristorante
e albergo. “Fu un’iniziativa di mio padre e
mia madre” fa presente. E tale ¢ rimasio fi-
no ad oggi e continuera a rimanere in futuro.
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Ma al passo con i tempi e sempre pill ele-
gante e confortevole. Il ristorante ¢ gia sta-
to ristrutturato, con minuziosi e complessi
lavori. Ora ¢ il turno delle camere, al piano
superiore del fabbricato che si affaccia su
un mondo d'altri tempi: la corte con le vec-
chie casette in mattoni, I'imponente torre,
lo splendido giardino, le acque del Trebbia.
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“Ricaveremo — continua il

conte Orazio Zanardi Lan-

di — una decina di camere

di grande pregio. Saranno
dotate anche di piscinette”.
Rivalta ¢ infatti ormai enira-
ta nei circuiti turistici, ma pia-

ce anche all’elite. Per la sua bel-
lezza e per la sua quiete. £’ I'ideale
per una pausa nella vita frenetica di ogni
giorno.

Ogni anno i visitatori del solo castello, do-
ve si svolgono percorsi guidati, sono 15-
16mila. Quelli del borgo sono molti di pit. I1
conte pensa di incrementarli migliorando
l'offerta. "Penso fra I'altro — dice — a tour
di piu giorni, con pulmini, in citta vicine.
Pavia, Mantova, Parma sono centri ricchis-
simi darte. In questo modo si potrebbe da-
re vigore anche al turismo invernale, che
per forza di cose ha meno attrattive dal
punto di vista ambientale. E" il tour che or-
ganizzavo quando veniva, d'estate, la princi-
pessa Margaret d’Inghilterra”.

Quale miglior collaudo?

Una ricca storia: alla scoperta del borgo

Fra gli eccellenti visitatori del Borgo di Rival-
ta vogliamo ricordare il famoso capitano Anto-
nio Boccia, che ai primi dell'Ottocento
percorse in lungo ¢ in largo, per ben due anni,
tutto I'Appennino piacentino e parmense: nei
suoi appunti di viaggio sui monti piacentini -
"Viaggio ai monti di Piacenza", 1805 - il croni-
sta si soffermo con entusiasmo su Ripalta:
"vicino alla chiesa - scriveva - vi & uno dei pitl
belli e magnifici palazzi di questo Stato con
giardino ov'era in altri tempi un castello, del
quale si vede anche un torrione ed altri avan-
zi di fabbrica.
Attualmente attrezzato per accogliere i visita-
tori con ristoranti, botteghe di antiquariato,
laboratori artigiani, 1o splendido complesso
che domina il greto del Trebbia ¢ un libro di
storia pressoché intatto, da vivere ogni vol-
ta che si vuole, passo dopo passo, perché
capace di offrire spettacolari scorci di diversi
secoli che hanno lasciato profonde tracce
dall'anno Mille fino ad oggi: una lunga storia
che vien quasi spontaneo ripercorrere, la-
sciandosi trasportare da suggestioni di antichi
odori, luci ed ombre spiando tra colonne, per-
tugi, arcate, grate, medievali insegne.
Il castello, dall'inconfondibile profilo del
"torresino” che svetta sulla cima della grande
torre cilindrica, si presenta oggi come un edi-
ficio di impianto sostanzialmente quattrocen-
tesco, a meta fra la struttura militare e la re-
sidenza signorile: il nucleo centrale ¢
costituito dall'imponente palazzo, splendida-
mente conservato e tuttora adibito ad abita-
zione privata e, in buona parte, visitabile con
itinerario guidato, itinerario di forte interesse
storico, architettonico e artistico e per questo
"sposato" anche dal Fai, il Fondo per
I'ambiente italiano che include fra le sue me-
te predilette anche questo luogo magico. Le
prime notizie documentate dell' esistenza del
castello risalgono al 1048, quando
I'imperatore Enrico Il ne dona meta
all'abbazia di San Savino di Piacenza. Nel
1164, passato totalmente all'istituzione reli-
giosa, il fortilizio figura sotto la giurisdizione
dei Malaspina. Nel primo decennio del 1200
diventa proprieta della famiglia Landi, con
Obizzo detto Verzuso (e tuttora appartiene a
un ramo della stessa dinastia, i conti Zanardi
Landi di Veano). Del periodo piu antico, oggi
rimangono la grande torre quadra-
ta in ciottoli € mattoni - che svetta
2. dai suoi 36 metri al fianco del porta-

le d'ingresso al borgo, e reca evidenti trac-
ce di colpi di cannone e di arma da fuoco,
subiti nel corso dei secoli - e restano le mu-
ra costruite ancora in sassi squadrati come

si usava in epoca etrusca. Mentre la bella

torre cilindrica con il caratteristico

"torresino”, progettata forse dall'architetto

Solari, lo stesso al quale si deve il Cremlino

di Mosca, le facciate merlate dell'ala nord

(visibili arrivando dalla strada provinciale)

ed il bellissimo cortile interno, risalgono al-
la meta del 1400, quando per volere del

conte Manfredo Landi fu costruito il fabbri-
cato attuale del castello, tre secoli pill tardi

parzialmente trasformato in villa (nelle fac-
ciate verso il parco e in molte sale interne)

per volere del marchese Giuseppe Landi.

I tesori d'arte e d'architettura sono ammira-
bili grazie ad un itinerario guidato che con-
duce il visitatore tramite il cortile ricco di
decori, nelle sale sontuosamente affrescate
e decorate, a cominciare dal salone a cas-
settoni dipinti (chiamato anche sala da bal-
lo 0 salone di giustizia, era la sala maggio-
re del castello dove si svolgeva tutta la vita
pubblica, si riceveva, si amministrava la
giustizia, si esercitava il potere sul conta-
do), e la sala da pranzo (decorata in epoca
tardo neoclassica e tuttora utilizzata dalla
famiglia Landi), la cucina dei rami, il canti-
none lungo oltre 30 metri e adibito a canti-
na gia dal 1400 (in esso si pud ammirare il
mastodontico torchio da vino, di epoca sei-

centesca, con il suo grande peso in granito),
le prigioni, la camera blu, la sala delle armi,
la camera del falcone e la sala del biliardo.

Un capitolo a sé meriterebbe la torre, sim-
bolo di questa meraviglia cosi come nel
'700 la dipinse il Panini nel celebre quadro
0ggi esposto al museo di Kassel (Germania):
salendo la scala a chiocciola si incontra una
piccola stanza con al centro un pozzo: ¢ il
pozzo del taglio, cosi chiamato perché ha
sul fondo una serie di lame che servivano a
finire il malcapitato che vi veniva gettato; il
pozzo, che inizia dalla cima della torre ed ¢
profondo una sessantina di metri, veniva al-
tresi utilizzato per issare con le carrucole
le munizioni per i cannoni e tutto quanto
servisse alla difesa del castello in caso di
assedio, Tutt'attorno, il borgo "a cavaliere
del torrente Trebbia" ¢ stato - ed ¢ storia
nota - teatro di battaglie, ma anche di svi-
luppo mercantile e importante punto di rife-
rimento per le famiglie nobili del ducato di
Parma e Piacenza. Fra i piu belli e integri
dell'intera regione, ¢ rimasto per secoli pic-
colo centro artigianale ospitando le antiche
botteghe - del falegname, del fabbro, del cal-
zolaio, del sarto, del barbiere... - € mante-
nendo a lungo anche la parte pil prettamen-
te rurale con le sue stalle, i suoi pollai e i
suoi poreili. Il recupero che lo ha portato al-

lo stato attuale inizio negli anni Cinquanta
con i conti Filippo e Franca Zanardi Landi: i
vecchi fabbricati rurali si trasformarono cosi
in quel che a sua volta ¢ divenuto locale stori-
co: il ristorante "La Rocchetta" (inaugurato
nel 1968) con annesso il suggestivo giardino
a picco sul Trebbia; in quegli anni fu restaura-
ta I'antica locanda del Falco; e con essa rese
abitabili anche le vecchie case, finalmente do-
tate di bagno e riscaldamento.

Castello, da una parte, e abitazioni, dall' al-
tra, fanno da suggestive quinte alla faccia-
ta della chiesa di San Martino che ¢ mono-
cuspide ad unica navata, e a una solo porta,
e presenta qui, in un incavo del muro, il bu-
sto del proprio titolare, scultura di cui é
documentata l'esistenza gia nel 1500.
All'interno sono ammirabili opere d'arte e il
Coro in noce.

Lungo il tragitto che porta a Rivalta ¢ facile
incappare in cavalieri che con blanda ed ele-
gante cavalcata sembrano arrivare giusti giu-
sti da quei secoli lontani. Non ¢ esattamente
cosi: provengono dal vicino centro ippico ca-
pace di offrire svago agli amanti dello sport
equestre; e per i turisti che amano stare piu
tranquilli all'aria aperta senza per questo do-
ver montare in sella, poco pil in 1a, nella vici-
na Croara, ¢'¢ anche il noto campo da golf, do-
ve si disputano gare di respiro internazionale.
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Il fantasma
di Bianchina

Il castello dei conti Zanardi Landi ospita uno
spirito (anzi pit d'uno...) che si agita di notte

unciando battute a gran voce, forse ¢ il

asma di un cuoco, tal Giuseppe, che qui
coli addietro fu pugnalato, strangolato da ma-
no ignota e calato nel pozzo dell'acqua della for-
tezza dove il suo corpo, secondo una versione
popolare dell'antica leggenda, fu ritrovato mol-
1o pill tardi. Sebbene pare sia lui che ancor og-
-8i aggirerebbe per i corridoi del castello - e
spesso capiti di udire battute ritmiche, in uno
spegnersi e riaccendersi di luci ed elettrodome-
stici, il fantasma pit noto di Rivalta, e quello
che ne accende il fascino dell'arcano, rimane
pur sempre quello dolce e romantico di Bian-
china Landi. Per incontrarla nella realta sto-
rica bisogna andare indietro di quasi settecen-
to anni: nel 1300 la bellissima moglie
dell'allora signore di Rivalta, Obizzo Landi, det-
o Verzuso, fu oggetto di insistenti avance da
parte, niente poco di meno che, di Galeazzo Vi-
sconti, tentativi di seduzione che - sempre se-
condo leggenda - guastarono i rapporti fra il du-
ca e il Landi. Sui fatti Luigi Marzolini,
nell'Ottocento, imbasti una romantica storia
d'amore, in cui si sofferma con eleganti parole
sulla nostra eroina, ne citiamo alcuni brani:
correva l'anno 1322..."Vergiuso trovavasi, per
favore del Cielo, unito ad un angiolo di virtu,
che era la Bianchina Landi. Bellissima della
persona, incantevole del viso, ...a 25 anni ave-
va pari alla bonta del cuore la foriezza
dell'animo: alta di statura, con due occhi gran-
di e nerissimi, con uno sguardo mansueto e dol-
ce se il cuore inclinava a pieta, ma sfolgorante
ed imperioso se I'anima era in balia allo sdegno,
aveva qualche cosa di proprio, un non so che di
risoluto e di maschile: era una di quelle donne
rare nel mondo, nelle quali la bellezza del cor-
po assume dalla virti dell'animo un incanto
nuovo, affascinante, che ha del divino..."

La Rocchetta, gioiello nello scrigno di Rivalta

Rieccola: col suo fascino rimasto intatto, cinta del maniero. Il salone si affaccia  verde, il fiume che scorre sotto i bastioni.
anzi ancora miglioralo, e le sue linee an- sul Trebbia e sul grande giardino, che  Un’identica attenzione e cura é stata
tiche e signorili. E" la Rocchetta, lo stori-  nella bella stagione verra a sua volia uti-  dedicata alla parte gastronomica e all’
co ristorante di Rivalta appena lizzato come splendido ristoran- — accoglienza, che verra garantita da cuo-
uscito da una ristrutiurazio- te all’aperto. Arrivati nel chi di primo piano e personale qualifi-
ne protrattasi per un anno. grande cortile in ghiaia, gli  calo. Sara possibile gustare un menu [ra-
Si e trattato di un lavoro ospiti caleranno in un’ atmo-  dizionale piacentino, quindi con salumi e
lungo e accurato. Ma ne ¢ sfera d’altri tempi. Suggesti-  piatii tipici, e un menu invece internazio-
valsa la pena. E ora il loca- va e quasi fuori dal mondo. nale (pesce compreso). E la carta dei vi-
le si appresta ad esordire Le torri del castello, le caset- ni comprendera la linea Borgo di Rivalia,
sulla scena dei piu prestigiosi te medioevali in pietra, tanto  etichetta con gli aromi del borgo.

€ suggestivi.

Gioiello nello scrigno dell” antico borgo,
la Rocchetta é stata sottoposta ad una
cura che ne ha esaltato la bellezza. I mu-
ri secolari, che risalgono al 1100, sono
stati ulteriormente valorizzati. Cosi co-
me i pavimenti in cotto. E nelle sltanze,
accoglienli e ricche di storia, spicca-
no mobili di grande pregio del Sei e
Settecento.

Una cornice unica, piena di fascino,
ideale per appuntamenti indimenticabili
come I matrimoni, ma anche per acco-
gliere eleganti ricevimenti, bancheltti,
pranzi di lavoro, meeting e calde cenel-
le a due. Due i saloni principali. Uno,
con le volie a botte, il bellissimo camino
del Seicento, ricavato in quelle che un
tempo erano le Scuderie del castello, ha
una capienza di sessanta posti. L'altro
salone, centoventi posti, si trova nella
parte piu antica della rocca.

Parte dei muri perimetrali sono quelli di

Foto BALESTRA
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"La vite ¢ la vita"

di Ottavio Ottavi

“Agli amici della collina
domanderemo i loro
pregiati vini da bottiglia
e noi (in pianura) pro-
durremo in abbondanza
vino da pasto leggero,
brillante e sapido”. In
un opuscolo del 1900,
“La viticoltura nella pia-
nura di Piacenza”, si de-
lineava I'avvio di un processo che, nel giro di
qualche decennio, avrebbe cambiato profon-
damente il paesaggio e gli indirizzi
dell’economia provinciale, oramai decisamen-
te orientata alla produzione per il mercato.
E la vite, per secoli coltivata promiscua-
mente con cereali e leguminose, maritata
per lo pitu all’olmo e all’acero, “lascio” gra-
dualmente la parte pianeggiante per
“spostarsi” nelle piu vocate zone collinari,
dove le moderne ed attrezzate cantine di-
vennero ben presto il simbolo della centra-
lita della vite.
Questo procedimento di diversificazione e ri-
conversione colturale, che si adattava alle
differenti vocazioni ambientali e al nuovo an-
damento dei mercati sul piano della domanda,
favori non poche trasformazioni del paesag-
gio, delle pratiche agronomiche e dei livelli
dei redditi. La coltivazione della vite e la vini-
ficazione non erano certo un fatto nuovo nel-
la storia della nostra provincia. Lo attestano
numerosi documenti dell’eta medioevale €
moderna che parlano del vino prodotto dai
monaci di San Golombano, di quello apprezza-
to dai Farnese e ancora delle bottiglie porta-
te in giro in mezza Kuropa dal cardinale Giu-
lio Alberoni. Ma fu nei primi decenni del
Novecento che la vitivinicoltura piacentina
usci dai circuiti commerciali locali per dive-
nire un’ eccellenza italiana ed europea, con
coltivazioni specializzate, in zone ben defini-
te della provincia: la Val Tidone, Gropparello
ed alcune aree della Val Trebbia e della Val
D’Arda. Sono i dati dei catasti agrari del
1908 e del 1930 a restituire I'importanza di
questo passaggio. Prendiamo, ad esempio, il
caso di Ziano: nel 1908 la superficie vitata
con coltura spe-
cializzata occu-
pava poco piu
di 300 ettari;
nel 1930 tale
coltivazione ri-
sultera estesa,
nonostante i
gravi problemi
legati all’ inva-
sione periodica
della fillossera,
a quasi duemila
ettari.
Dall’avvio della specializzazione, ai primi
del Novecento, all’assestamento degli anni
Trenta le vicende e i passaggi sono tanti.
G'¢ lo sforzo di imprenditori coraggiosi che
riuscirono a capire, con lungimiranza,
I'importanza della vendita e dell” esportazio-
ne del vino e dell’'uva da tavola. Pensiamo a
Filippo Zerioli, di Castelsangiovanni, che, nel
1888, con cinquanta cassettine di uva scelta,
prese il treno e si reco a Zurigo per far cono-
scere su quel mercato il prodotto delle vigne
piacentine.
C’e I'intervento e il sostegno prima del Comi-
7io Agrario e poi della Cattedra Ambulante di
Agricoltura e del Consorzio Agrario che tanta
parte ebbero nella diffusione delle moderne
pratiche di vitivinicoltura e nella lotta contro
l'oidio, la peronospora e la fillossera che, nel
1906, distrusse gran parte delle viti, costrin-
gendo gli agricoltori alla ricostruzione dei vi-
gneti con impianti specializzati e con criteri
razionali. C'¢ anche la volonta di cooperazio-
ne che porto alla creazione delle prime can-
tine sociali e all’ avvio delle prime esperi-
enze cooperative come I’'Unione produttori
di uva da tavola di Ziano, costituitasi

La vendemmia. Archivio Croce.

gia nel 1900 e la Cooperativa pro-
duttori uva da tavola della Val Tido-
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ne, con sede a Borgonovo, che nel 1908
merito il Gran Premio alla Mostra agraria
di Piacenza.
('¢ sicuramente la volonta imprenditoriale
dei possidenti e dei fittavoli pill intrapren-
denti che gia si erano distinti all’ Esposizio-
ne agraria di Torino del 1864 e che avevano
adottato molti sistemi di lavorazione france-
si. Entrati in relazione con mercati vicini,
soprattutto Milano e Lodi, questi agricolto-
ri realizzarono investimenti tendenti a mi-
gliorare la produttivita delle merci pill ri-
chieste, il grano, il formaggio, ma anche il
vino. Se alla fine dell’Ottocento ne veniva
prodotto mediamente oltre 310 mila ettoli-
tri, ai primi del Novecento la produzione si
attestd rapidamente attorno ai 450 mila.
Per quanto riguarda i vitigni, iniziarono a
diffondersi il Bonarda e, soprattutto, il Bar-
bera, importato dal Monferrato e
dell’Astigiano, il cui prodotto ben si presta-
va al taglio con
il vino di altre
varietd come
Canaiolo, San
Giovese, Frutta-
no ¢ Fresa. Per
il vino bianco
erano diffuse le
varieta Moscato,
Malvasia, Rie-
sling, Ortrugo,
Trebbiano, Ber-
verdino, Merla-
ra ¢ Santa Ma-
ria. Ma fu I'uva da tavola, per molti aspetti,
a rappresentare in questi decenni
I'eccellenza piacentina. Nel 1902 la produ-
zione supero, nella nostra provincia, i tren-
ta mila quintali, prodotti per la quasi totali-
la a Bacedasco (Bianchelta, Vernaccia,
Luglienga nera), Gropparello (Besgano) e
in Val Tidone “splendida ed ubertosa val-
lata - leggiamo in un articolo del
“Giornale di agricoltura” culla
dell’aristocratica e pregevolissima Verdea”
apprezzala, oltre che sui mercati italiani,
in Francia, dove veniva chiamata “Dorée
d’'Italie”, e in Germania (le principale piaz-
ze erano Berlino, Amburgo, Lipsia, Colonia,
Norimberga, Monaco, Stoccarda, Breslavia
e Dusserldorf). Non fu certo un caso che nel
1902, in occasione dei solenni festeggia-
menti per il decimo anno di fondazione del-
la Federconsorzi, tutti gli intervenuti
all'importante Congresso Agrario fossero
stati portati in gita in Val Tidone, proprio
nel periodo della vendemmia. E non fu cer-
10 un caso che, piu tardi, negli anni Venti e
Trenta, Piacenza abbia ospitato le pit im-
portanti esposizioni nazionali, tra cui, nel
settembre del 1932, la prima mostra nazio-
nale delle uve da tavola.
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Sono un appassionato di vini, anche se non
posso definirmi un intenditore. Ho comin-
ciato anche ad imbottigliare. Vorrei sapere
quali sono le principali malattie del vino.

"Caro amico, 1'elenco sarebbe lungo. Come

tutti i prodotti complessi, il vino ¢ anche deli-
cato. Ecco un elenco delle malattie, o difelti,
pit comuni. Cominciamo dalla Fioretta, un ve-
lo bianco e liscio, che col tempo si raggrinza.
Questo velo e provocaio dal mycoderma vini

e da altri microrganismi della stessa famiglia.
Se si sviluppa nelle botti, si elimina usando

tappi colmatori che per la loro forma riduco-
no la superficie esposta all'aria. In alcuni tap-
pi, pitt complessi, si puo introdurre un po di

alcol con anidride solforosa, ottimo preventi-
vo contro la malattia. Abbiamo poi I' Acescen-
za 0 Spunto. E' un sottile velo biancasiro che

puo formarsi sulla supertficie del vino, sempre

a contatto dell'aria, piu sottile della fioretta e

dal pungente odore di acido acetico. Viene

prodotto dai bacterium aceti e dal bacterium

pasteuriunum. Divenuto pit spesso, il velo

prende colorazione rossa. Questa sostanza vi-
scosa ¢ nola come madre dell'aceto. Con il

suo peso finisce per affondare e quindi inqui-
nare il vino. Le cause prime sono uve guasle,
recipienti inquinati, colmature non curate ecc.
E un difetto difficilmente eliminabile. Al terzo

posto metterei la Fermentazione mannitica,
dovuta a microbi che trasformano gli zucche-
ri del vino in mannite. Si sviluppa nei vini ros-
si con bassa acidita o nei vini giovani poco

dolci. 11 vino presenta dell' particelle in so-
spensione, diventa torbido e di un sapore dol-
ciastro, tipico della frutta troppo matura, e

allo stesso tempo € acido. Lo Spunto lattico

colpisce invece i vini dolci poco acidi e mal

fermentati che perdono limpidezza, colore e

sapore. Gome rimedio si ricorre alla pastoriz-
zazione. Il sapore amaro ¢ una malattia tipi-
ca dei vini rossi a tenore alcolico basso, pro-
venienti da uve colpite da peronospora. 11

colore del vino diventa aranciato, aumenta

l'acidita volatile, il sapore diventa appunto

amaro. Anche in questo caso si ricorre alla

pastorizzazione. Il cosiddetto Girato insorge

nei periodi caldi con lo sviluppo di bollicine

di anidride carbonica; scolora e intorbida il

vino. Se ci si accorge in tempo, la cura ¢ affi-
data a una pastorizzazione seguita da filira-
zione. Infine la Filante o grassume aggredisce

in particolare i vini dolci con microrganismi

che, attaccando il glucosio, lo trasformano in

sostanza mucillaginosa; il vino diventa torbi-
do e oleoso. Si cura con la rifermentazione e

una successiva chiarificazione.

LA PAROLA Al LETTORI

Qual é la temperatura ottimale per gustare
al meglio un vino? A tavola su questo argo-
mento si scontrano spesso opinioni contra-
stanti. Potete darmi anche qualche consiglio
su come servirlo?

"Kccole una pratica tabella sulle temperature.
Per un vino bianco medio tra 10° e 12°; per gli
spumanti 6°; per i tipi "brut", pit secchi, 6-8°;
per i grandi vini bianchi dolci o liquorosi e
molto alcolici tra 14° e 16°; per un vino rosso
giovane e poco alcolico, [rizzante o aspretio,
dai 14° ai 16°; per un vino rosso d'annata, di
buona gradazione alcolica, la temperatura am-
biente sui 18°; per un vino rosso di grande an-
nata e di lungo invecchiamento dai 20° ai 22°.
Se si deve servire un vino bianco molto freddo
si puo ricorrere all'immersione della bottiglia
in un secchiello con acqua e ghiaccio. Bastano
10 minuti di immersione per rendere fresco
un vino; 20 per renderlo freddo, 25-30 per
ghiacciarlo lievemente. Non si prolunghi ulte-
riormente I'immersione: si rischierebbe di be-
re un vino gelato che non sa di niente. Se la
bottiglia é stata appena prelevata dalla canti-
na, si puo lasciarla in frigorifero per una mezz
ora. Lasciare una bottiglia di vino bianco sem-
pre in frigorifero puo essere dannoso; é altret-
tanto sconsigliabile I'usanza di infilare nel
freezer le bottiglie di spumante, sperando di
portarle alla temperatura voluta nel giro di po-
chi minuti.
Molto diverso il trattamento riservato al vino
rosso. Se la bottiglia é di pregio, va stappala
qualche tempo prima: da mezz'ora a un paio
d'ore fino ad arrivare in certi casi alle sei-otto
ore. L'apertura anticipata consente di elimina-
re le piccole imperfezioni causate dall' invec-
chiamento, in particolare qualche vaga perce-
zione di sughero, di gas sgradevoli che luttavia
non sono difetti. Sempre se si tratta di un gran
vino, sara bene, appena stappata la bottiglia,
svuotarne subito mezzo bicchiere, dare cioé
aria al vino, in modo che possa sprigionare
tutto il suo bouquet. k evidente, invece, che i
vini frizzanti tipo Lambrusco vanno aperti al
momento di servirli. Per i vini rosati valgono
le stesse norme dei vini bianchi, in genere.

Le cinque regole importanti
per bere il vino

e passare gradatamente dai vini di colore pitl
chiaro a quelli di colore pitl scuro:
prima i bianchi poi i rosati infine i rossi;
e passare dai vini poco alcolici a quelli a
maggior gradazione alcolica;

e passare dai vini pii giovani

ai vini piu vecchi;

e passare dai vini asciutti a quelli

pitl dolci e liquorosi;

e passare dai vini meno profumati

a quelli piu ricchi di bouquet.
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Giovane, allegro,
spensierato

Il Novello ¢ ormai entrato nella "carta"
dei vini italiani. Questo modo particolare
di fare il vino, affermatosi in Francia, do-

Programma

Durante ['orario di apertura

dalle ore 8,00 alle ore 12,30

ore 8 Apertura e dalle ore 14,00 alle ore 18,30 ve si parla di Beaujoulais, da alcuni anni
ore 9.30 . _ ] sard possibile wisitare la Cantina si € infatti diffuso anche in Italia, dove
10’15’_“ Visite guidate alla Cantina e degustare tutti i vini prodotti sta diventando un evento tradizionale del

- dalla Cantina Valtidone e inoltre: calendario enologico nazionale. La Canti-
ore 11,00 Inaugurazione mostra delle Focacce, Chisola di Borgonovo na Valtidone ne ha fatto un festoso ap-

opere di Guido Morelli

e Salumi Piacentini puntamento che stappa la bottiglia del-

la nuova annata ed ¢ un'occasione di di
divertimento e incontro per l'intera Val-
lidone e per tutti gli amici della Cantina.
Produrre il Novello, significa "vinificare
con macerazione carbonica". Ma non fac-
ciamoci impressionare. Il termine che a
prima vista puo spaventare chi non ¢ "del
mestiere" in realta indica un modo di trat-
tare 1'uva che ha un unico e semplice
obiettivo: ottenere un vino fresco, frutta-
Lo, che presenta profumi caratteristici
dei lamponi, delle fragole e soprattutto
pronto adun consumo immediato. k' per
questa ragione che si parla di novello, un
vino giovane che per legge deve essere
imbottigliato entro il-31 dicembre
dell'anno in cui si vendemmia e, in Italia
puo essere commercializzato a partire
dal 6 novembre. Siitratta quindi di un vi-
no che ¢ maturo da subito e non ¢ adatto
all'invecchiamento.
Ecco come nasce il Novello. I grappoli
vengono messi in un contenitore a chiu-
sura ermetica che viene saturato con
anidride carbonica. Dopo 5-20 giorni si
completa la macerazione € si ¢ pronti per
la vinificazione. Nella vinificazione 1'uva
macerata viene pigiata e si ottiene il mo-
sto, prodotto naturale della normale fer-
mentazione alcolica. Questa fase dura
due o tre giorni
In Italia ogni anno vengono prodotte oltre
18 milioni‘di-bottiglie. I Novello ¢ ormai
ampiamente diffuso, ma in alcune zone ¢
pill radicato che in altre. Guidano la clas-
sifica di questo vino-baby, allegro e spen-
sierato, Veneto, Toscana, Trentino,
Friuli, Emilia, Sardegna.

Durante I'orario di apertura dalle ore 8,00
alle ore 12,30 e dalle ore 14,00 alle ore 18,30
sara possibile degustare tutti i vini prodotti dalla
Cantina Valtidone e inoltre:
Caldarroste, Focacce, Chisola di Borgonovo,
Salumi nostrani, Burtleina e
alle ore 11/12 Polenta e Cotechino

ore 15-16

16,45 Visite guidate alla Cantina

4 Musica-Folklore locale e
i bambini il
Margherito

dalle ore 1
alle ore 18

CON RE N

Le porte della Cantina saranno aperte a
tutti. Gli ospiti troveranno polenta, cote-
chini della Valtidone, salumi, caldarro-
ste. Potranno inoltre visitare 1'azienda

ELLO

re, hanno regalato all'uva caratteristi-
che che innalzano notevolmente la
qualita del vino. Pit che mai quest’anno,
il Novello fara quindi da cerimoniere a

I1 vino € sinonimo, oltre che di piacere e
di voglia di stare insieme, anche di festa.
E’ sempre cosi, ma lo ¢ in modo partico-
lare per alcuni vini: e il Novello ¢ tra que-

giorni, ad una temperatura attorno ai 26
gradi, ed ¢ il suo stesso peso a provocar-
ne la rottura: dal mosto scaturisce anidri-
de carbonica che avvia il processo di fer-

sti. Richiama feste sull’aia alla fine della
stagione dei campi, balli, musica, allegria.
Lo spensierato e scatenato Novello sara
anche quest’anno il re incontrastato

dell’appuntamento che la Cantina Valtido-

ne organizza il primo sabato di novembre
(ma si protrarra, visto il successo dell’
anno scorso, anche il giorno successivo,
cio¢ il 9), appena calato il sipario sulla
vendemmia. L'estate se ne va, arrivano i
primi freddi e le prime foschie invernali:

che cosa ¢'¢ di meglio di questo vino friz-
zante, che apre al sorriso, per riscaldar-
ci? La festa sulle miti e riposanti colli-
ne della Valtidone, ingiallite dall’autun-

no, richiama da sempre tanti e tanti

amici. £’ una festa attesa da tutta la val-

lata, anche perché ha spesso avuto come
anfitrioni personaggi dello spettacolo: da
Pippo Baudo, ospite di piu di un’edizione,
a Luisa Corna.

ed una guida illustrera le varie fasi del-
la vinificazione. Chi vorra potra seguire

un corso sulla degustazione tenuto da
sommelier.

Il primo attore, il mattatore, sara lui: il
Novello, che passa di mano in mano, di
gruppo in gruppo, e ovunque sa portare
buonumore ¢ amicizia. E stavolta spa-
lanchera la porta su un'annata che si
profila veramente straordinaria. Il cal-
do e la siccita, dannosi per tante coltu-

una sfilata indimenticabile che verra
inaugurata dai bianchi a gennaio € a cui
via via seguiranno, nei mesi successivi,
i rossi. Tutti veramente in pompa ma-
gna. Ma conosciamo un po’ piu da vici-
no il Novello “Picchio Rosso” della
Cantina Valtidone. Nato da un vitigno
nobile come il Pinot Nero, che gli ha
portato in dote profumi primari e varie-
tali, non possiede solo le caratteristiche
tipiche di questo vino, ma ha tutte le
prerogative di un vino vero e compiuto.
L.a Cantina infatti in questi anni gli ha
dedicato particolari sforzi e impegno.

Un’attenzione che comincia fin dalla
raccolta, che avviene in piccole casse
affinché gli acini non si rovinino e giun-
gano perfettamente integri al contenito-
re dove si svolge la vinificazione (con il
metodo della macerazione carbonica).
[/uva resta nelle vasche una decina di

mentazione. Gli zuccheri si trasformano
in alcol senza l'aggiunta di lieviti.

Si aspetta un po’ per affinare il vino e, al
termine della prima settimana di novem-
bre, il Picchio Rosso ¢ pronto per il brin-
disi che da il via alla festa.

Vi aspettiamo!
;
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LE NOSTRE RICETTE

Primo Piatto
TORTELLI DI ZUCCA

Ingredienti
Per la pasta:
300 gr. di farina
2 uova, acqua

Per il ripieno:

2 Kg. di zucca gialla farinosa (non acquosa)
150 gr. di grana grattuggiato

noce moscata,

sale (facoltativo 2-3 amaretti)

Per il condimento:
80gr. di burro
60 gr. di grana grattuggiato

Preparazione

Pulire e tagliare a spicchi la zucca e cuocerla in for-
10 0 lessarla; lavarne la polpa e metterla in una ter-
rinetta con formaggio, un pizzico di sale, di noce
moscata e volendo gli amaretti tritati, lavorare be-
ne il composto. Preparare la pasta e tirare la sfo-
glia sottile, su cui, su una sola riga si allineeranno
delle palline di impasto distanti circa 3-4 cm. una
dall'altra. Ripiegare la pasta sopra ad esse e poi,
con I'apposito stampino, ritagliare tanti tortelli

quanti ne vengono.

Ricominciare I'operazione fino ad esaurimento de-
gli ingredienti. Cuocere i tortelli in abbondante ac-

qua salata e condirli con burro e formaggio.

Vino consigliato:
Bonarda Secco della Cantina Valtidone.

Secondo Piatto
TASTO (Ripieno di vitello)

Ingredienti (dosi per 4-5 persone)

700 gr. di punta di vitello
0 meglio di pancetta di vitello

1 kg. di bietole

3 cucchiai di pane grattuggiato
3 uova

100 gr. di formaggio

olio — aglio — sale — pepe

Preparazione

Aprire o far aprire dal macellaio la punto di petto o
la pancetta di vitello, da un lato trasversalmente, in

modo da formare una tasca.

Preparare il ripieno tagliando le bietole ben lavate
a listarelle, unire il pane grattuggiato, I'olio, I'aglio,

il formaggio, il sale, il pepe ¢ le uova.

Amalgamare bene il tutto, finche il composto risul-
lera perfettamente omogeneo, quindi riempire la ta-
sca, cucirla con cura, porla in una pentola ¢ farla

bollire lentamente per circa 90 minuti.

Quando il tasto sara cotto, scolarlo, lasciarlo intie-
pidire e tagliarlo a fette di un certo spessore, acco-
modarle su un piatto guarnito di prezzemolo e servi-

re freddo. K" una ricetta di antica origine.

Vino consigliato:
Gutturnio Classico della Cantina Valtidone.

Dolci
TORTA DI MANDORLE

Ingredienti (dosi per 6 persone)
500 gr. di farina

300 gr. di mandorle

300 gr. di zucchero

300 gr. di burro

3 rossi d'uovo

buccia di limone grattuggiato

Preparazione

Sbucciare le mandorle che saranno state per
qualche minuto nell’acqua bollente e tritarle fine-
mente, farle tostare in forno con 150 gram-

mi di zucchero, poi lasciarle raf-
freddare; intanto in una terrina
shattere il burro con lo zucchero
rimasto , aggiungere i 3 rossi
d'uovo, la farina, la buccia grat-
tuggiata di limone ed infine il
composto di mandorle, amalga-
mare bene tutti gli ingre-
dienti. Ungere una tortiera
adatta a versarvi I'impasto

e cuocere a forno modera-

to per circa 45 minuti, indi
sfornarla e spolverarla con zuc-
chero vanigliato. Servirla fredda.

Se si vuole ottenere una torta di tipo pitt morbido si
possono aggiungere, tra gli ingredienti, gli albumi
montati a neve. Altra variante ¢ quella di foderare
la tortiera con una pasta frolla del tipo tradizionale
sulla quale si versa il composto sopra descritto.
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Vino consiglialo:
Spumante Malvasia Dolce (Dolcevita)
della Cantina Valtidone

Foto BALESTRA

Oltre 500 citta
dentro un bicchiere

Le 510 Citta del Vino sono i comuni che
danno nome ad un vino, che producono nel
proprio territorio vini a denominazione di
origine e che sono legati al vino per storia,
tradizione e cultura. In questa mappa spic-
ca anche la Valtidone, che ha come porta-
bandiera, Borgonovo, Ziano e GCastelsangio-
vanni. L'Emilia Romagna ¢ terra di vini.
Lo dicono anche i numeri: 58mila aziende,
63mila ettari di superficie a vigneto, 9,4
milioni di quintali d'uva che si sono tra-
dotti in 7161000 ettolitri, un fatturato di
oltre 1000 miliardi. Ed un terzo di questa
produzione prende la strada della Germa-
nia (in testa nelle esportazioni), seguita da
Gran Bretagna, Stati Uniti, Giappone, Spa-
gna e Polonia.
[ vini dell'Emilia Romagna sono vini spen-
sierati, spesso frizzanti ed abboccati. Nella
memoria di molti rievoca visioni di vigneti
votati alla quantita che fornivano prodotti
spesso di modesto contenuto alcolico. Ma
a partire dagli anni Settanta si ¢ rapida-
mente imposta una nuova tendenza che ha
rivoluzionato i canoni enologici.
Sono iniziati anni di intensa attivita e
di grande entusiasmo, in cui nu-
merosi produttori si
sono impe-
gnati alla
ricerca (e
al raggiun-
gimento)
unicamente
della qualita.
L'attenzione rivolta a
pratiche di vigneto alterna-
tive, a sesti d'impianto piu at-
tuali (5-6 mila piante/ettaro), a
nuove forme d'allevamento, a
rese limitate ed impensate per
queste zone.
Pill importanza & stata inoltre

F

Una lunga
strada frizzante

La strada del vino passa anche nella pro-
vincia di Piacenza, che ne costituisce anzi
uno dei tratti pitt importanti, ricchi di attrat-
tive e visitati. La "strada" ¢ infatti un siste-
ma integrato di offerta turistica che si sno-
da per un intero percorso lungo il quale si
collocano luoghi del vino visitabili (vigneti,
aziende, cantine) e attivita imprenditoriali
collegate: ristoranti, alberghi, agriturismi,
enoteche, ecc. Le strade del vino in Italia
sono 70 e sono regolate alla legge quadro n°
268/99 che le definisce "percorsi segnalati
e pubblicizzati con appositi cartelli, lungo i
quali insistono valori naturali, culturali e
ambientali, vigneti e cantine di aziende agri-
cole 0 associate aperte al pubblico".
La legge attribuisce alle Regioni la facol-
ta di applicare le stesse regole anche al-
le produzioni riconosciute dal regolamen-
to CEE n°2081/92 e alle produzioni
agroalimentari tradizionali riconosciute
dal Decreto del Ministero per le politiche
agricole n° 350/99. La legge trova applica-
zione attraverso i decreti attuativi che ri-
guardano gli standard minimi di qualita che
i soggetti partecipanti alle strade del vino
devono rispettare, e alla segnaletica. La
realizzazione di una strada del vino
¢ preceduta dalla individuazione di
un comitato promotore (soggetti
pubblici e privati) che definisce il
progetto, individua i soggetti pub-
blici e privati che partecipano, re-
dige una mappa dei prodotti tipi-
ci e delle attivita produttive,
definisce un marchio identificativo
e progetta la segnaletica. Il comitato
promotore si trasformera in comitato di
gestione per l'attuazione concreta del
progetto e l'avvio delle attivita promozio-
nali. L'Associazione Citta del Vino mette
a disposizione di enti pubblici e privati
la competenza maturata nel corso degli

data all'innovazione in cantina, anni ed ¢ in grado di offrire la propria
alle interazioni con i legni, ai é consulenza, dalla progettazione al-
giusti tempi di macera- A la realizzazione, chiavi in mano,
zione ed affinamento. ‘&% di una strada del vino.

———

Borgonovo,
dolci colline e
castelli

La Cantina Valtidone ha sede nella zona in

cui ha il cuore della propria attivita, cioé

Borgonovo, localila circondata da vigneti e da

dolci colline. Val la pena di visilarla non so-
lo per i suoi ollimi vini e la squisila gastro-
nomia, ma anche per le bellezze paesaggi-
stiche e la ricca storia. Nei dintorni di

Borgonovo troviamo tante testimonianze del

passalo, tra cui numerosi castelli. Ad esem-
pio quello di Corano, abitato per un certo pe-
riodo anche dal pittore Luigi Arrigoni e quel-
lo della Mottaziana, incendiato nel 1417
dalle truppe viscontee del conte Carmagnola

in guerra contro Filippo Arcelli e teatro di un

sanguinoso scontro fra soldati francesi e la

scorta del cardinale.

Il Comune di Borgonovo Val Tidone si
eslende in parte nella pianura padana ed
in parte sulle prime colline dell' Appennino.
Cacciati gli Zandemaria, i francesi istituiro-
no a Borgonovo il Comune, come in tutto il
territorio francese, presieduto dal Sindaco,
che si chiamava "Maire". Poiché la Rocca era
rimasta agli Zandemaria, lI'Amministazione
Comunale si installo in un edificio di via Mar-
tiri della Liberta, via che fino a pochi anni fa
era chiamata "del vecchio municipio”. Nel
1814, dopo 18 anni di occupazione, i france-
si furono sconfitti dalle milizie austriache e i
borgonovesi divennero sudditi di Maria Lui-
gia d'Austria, che governo Borgonovo fino al-
la sua morte, avvenuta il 17 dicembre 1847.
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Eleganza e qualita saranno anche
quest’ anno le caralteristiche delle
prestligiose confezioni natalizie della
Cantina Valtidone. Mancano ancora
due mesi alle festivita, ma abbiamo
pensato di fare cosa gradita, e utile,
presentando gia alcune ira le numerose
proposte che abbiamo preparato per
Natale e Capodanno. Avrete cosl la pos-
sibilita di scegliere con calma e tran-
quillita. Le confezioni contengono il me-
glio della produzione dei Colli
Piacentini. Una gioia e un piacere per
il palato, ma anche per gli occhi. I vini
sono infatti il cuore di preziosi cofa-
nelti da conservare, di classiche e
casselte in legno, di allegri cesti in vi-
mini. Accanto ai vini potrete trovare
prodollti tipici della gastronomia pia-
centina. Tutto per un caldo e piacevole
Natale in famiglia, per un festoso brin-
disi con gli amici per fare un dono ap-
prezzato e di classe.

CANTINA

La gamma delle confezioni regalo

predisposta dalla Cantina Valtidone

é vaslissima e adeguata ad ogni esi-
genza. Alfianca i piu prestigiosi vini

dell” azienda a prodotti tipici del Pia-
centino. Cesti e cassetle rappresenta-
no un tuffo natalizio nei sapori e nelle

{radizioni di una provincia che e ceria-
mente ai primi posti per accoglienza e

qualita dell'offerta enogastronomica.
Splendidi e caldi vini rossi, da gustare

nell'intima atmosfera ftamiliare delle

feste, si accompagnano a salumi per-
fettamente stagionati ¢ al magnifico

Grana Padano. E poi i grandi spuman-
ti, come I'Ortrugo Brut, i bianchi viva-
ci e frizzanti, la Grappa. Si va dalle

confezioni extra (bauli intrecciati, ce-
sti rettangolari e ovali...), autentico

tripudio per il palato, alle pratiche

cassetle, alle eleganti scatole rosse

con numero limitato di bottiglie. Bo-
narda Vivace e Dolce Violetto, Sauvi-
gnon Gosta Solara, Gutturnio Classico,
Julius e Superiore, Malvasia La Rusti-
ca, Pinot Nero Rosso di Sera, Spuman-
te Valtidone Brut, Malvasia Dolcevita

¢ Brut, Ortrugo Brut: sono loro gli

ospiti di prestigio e immancabili delle

tavole natalizie e un regalo da mette-
re sotto il vostro albero e quello de-
gli amici. Veniteci a trovare per riti-
rare il dettagliato catalogo a colori.
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PROMOZIONE
dal 20 ottobre al 31 novembre 2003

Riservata
ai possessori di

ViniCard

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 23,64 anziché € 28,20

RISPARMIO € 4,56

GUTTURNIO D.O.C.
JULIUS
CLASSICO FERMO

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 15,60 anziché € 18,90
RISPARMIO € 3,30

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 15,60 anziché € 18,90

RISPARMIO € 3,30

MALVASIA D.O.C.
LA RUSTICA

MALVASIA D.O.C.
VIVACE

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

ORTRUGO D.0.C. € 14,69 .oiche < 17.70
VIVACE RISPARMIO € 3,01

CONFEZIONE DA 12 BOTTIGLIE

€ 28,68 anziché € 34,80

RISPARMIO € 6,12

Non hai la ViniCard?

ORTRUGO D.O.C.
VIVACE

1 sconti in corso.

Chiedila subito alla cassa e potrai usufruire
dei numerosi vantaggi ad essa riservati.

Promozione non cumulabile con altri



