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Il Parere dell’Enologo

Vendemmia: perfetta per i bianchi, in due fasi per i rossi

E in un’annata abbondante ma difficile, la qualita diventa sempre piu un caposaldo

N

Ogni vendemmia ¢ diversa dall'altra.
Quella del 2005 non fa eccezione, ma
un aspetto la lega (fortunatamente) a
quelle degli ultimi due anni: €, come le
precedenti, eccezionale. Ed il vino di
conseguenza sara ottimo. Tutto. Uve
bianche e rosse hanno pero comportato
una raccolta differente. Le prime hanno
avuto, per quanto riguarda la maturazio-
ne, un’'evoluzione perfetta, grazie ad un
andamento stagionale che non ha visto
nessun picco: né per il caldo né per il
freddo. Mai eccessivi, ma con curve mor-
bide, escursioni termiche ideali e piogge
al momento giusto. Fattori che si sono

integrati alla perfezione, come non avve-
niva da anni. Sono le premesse per una
produzione veramente straordinaria. E
non stiamo azzardando previsioni, ma
registrando una certezza.

Per i rossi ¢ stata invece necessaria,
cosa che peraltro accade di frequente,
una raccolta selezionata. Cio¢ in due fasi.
La maturazione non ¢ stata infatti unifor-
me, inoltre ha comportato una notevole
abbondanza di uve. Il risultato ¢ che una
parte ¢ stata giocoforza scartata, o diret-
tamente nei vigneti o una volta trasferita
alla cantina.

L'uva portata alla vinificazione si col-
loca pero sui gradini piu alti della
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qualita, che come noto ¢ I'obiettivo
che la Cantina Valtidone persegue
con grande impegno e costanza. £ in
un anno come questo, di grandi produzio-
ni, diventa a maggior ragione il caposal-
do di riferimento, quello che consentira
di differenziarsi sul mercato e, se possi-
bile, di ampliarlo.

Difficolta economiche delle famiglie, vini
scadenti a basso prezzo, insufficiente (o
mancante) programmazione a monte del-
le coltivazioni, sui tavoli che avrebbero
il compito, anzi il dovere, di prendere
decisioni a lungo respiro: sono diversi i
fattori che congiurano contro un mercato
divenuto sempre piu difficile.
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LINTERVISTA

“Per le cantine sociali
grande futuro”

Difficolta del settore prospettive:
parla Emilio Pedron
del Gruppo Italiano Vini

“Le cantine
sociali sono
sempre sla-
te molto im-
portanti in
Italia e pro-
babilmente
in futuro avranno un ruolo ancora piu Si-
gnificativo. Queste antiche forme di coo-
perazione stanno tornando di attualita”. £’
quanto afferma Emilio Pedron, patron del
Gruppo ltaliano Vini, uno degli uomini di
punta nel settore enologico, in un’intervi-
sta alla rivista “Vinum".

Pedron ridimensiona il difficile momento
che sta attraversando il comparto. E non
parla di crisi. “Ci siamo lasciati alle spal-
le — dice — anni di euforia, duranie i qua-
li si sono prodotti, sempre piu in fretta e
sempre di pin, vini che diventavano ogni
giorno migliori e si pensava che si sarebbe
andati avanti cosl. Nel 2003 c'¢ stata una
frenata e adesso si parla di crisi, ma io
penso che si tratti piuttosto di un periodo
di assestamento”.

Prevede che, per tornare alla normalila,
occorrano due o tre anni. Spiega la fine
del boom con I'eccesso di produzione, ol-
tretutto di buona qualita. “Negli anni a
venire — prosegue — il consumatore avra
ancora pin scelta e a prezzi ancor piu
vantaggiosi. £’ una semplice conseguenza
della concorrenza a livello mondiale”. “In
questo momento — osserva Pedron — stia-
mo vivendo la fine di una grossa fase di
speculazione: nel periodo del boom la gen-
te compra una bottiglia in pit di quanto
non intenda bere, quando il boom finisce
ne compra una in meno. Nelle cantine, sia
di casa sia dei negozi, si sono accumulati
vini costosi e adesso siamo nel momento in
cui si svuotano le scorte. Poi si riprendera
ad acquistare, ma la tenden-

za del consumatore ¢ quella
di rivolgersi a vini con un
corretto rapporto qualita-
prezzo. I produttori hanno
due possibilita: abbassare
il prezzo come fanno in
molli ma secondo me € un
errore oppure migliorare
la qualita mantenendolo
inalterato”.

In questi anni ¢ aumenita-
to il numero dei produttorti.
Molti pero, dice il patron
del GIV, non hanno i requisi-
ti per restare sul mercato: per
loro vede un futuro nero. Sotto-
linea che per vendere non basta il
nome del vino, bisogna che sia di buon
livello. Non é contrario a piccoli adat-
lamenti, senza ovviamente alterarne le
caratteristiche, per andare incontro alle
esigenze di mercati ampi come quello de-
gli Stati Uniti.

Consiglia alle cantine di investire in qua-
lita, cioé nella vigna e nelle attrezzature.
Basta, in altre parole, pensare soprattul- "

to al bicchiere e trascurare quello che "

c’e deniro. Ma puntando anche su presen-
tazioni pin moderne e incentivi alla ven-
dita. “Sono aspetti fondamentali” afferma.
Per questo auspica forme di collaborazione
tra piccole e grandi imprese sia nella vigna
sia in cantina e nella distribuzione.
E’ la formula delle cantine
sociali.
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Sabato 5 Novembre

ore 8 Apertura
ore 9,30-10,15-11 Visite guidate alla Cantina
ore 10 1° Trofeo Picchio Rosso Drink: gara aperta ai barman

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 11,45 Polenta e Cotechino

ore 15-16-16,45

dalle ore 14
alle ore 18

Visite guidate alla Cantina

Musica-Folklore locale e per tutti i bambini
il Magic-Clown Margherito

Spettacolo di

CABARET

presenta Ettore Andenna
con la partecipazione di

SOCHMACHER

Marco Della Noce
Oriano Ferrari da Zelig

Déblocage del Novello
Picchio Rosso con

ELENOIRE
CASALEGNO

e premiazione clienti

Domenica 6 Novembre

Durante I'orario di apertura dalle 8,00 alle 12,30

e dalle 14,00 alle 18,30 sara possibile visitare la Cantina

e degustare tutti i vini prodotti dalla Cantina Valtidone

e inoltre: Focacce, Chiséla di Borgonovo e Salumi Piacentini

SE NE PARLA

Attenzione se il prezzo
SI abbassa troppo

Certe super-offerte disorientano: mettere sempre
al primo posto il bere sicuro

Bere bene o, per lo meno,
bere sicuro significa anche
non scendere sotto un certo
prezzo, che ovviamente dipende
dal tipo di vino e quindi non si puo
quantificare in senso assoluto. Ma e
certo che certe cifre, che pur si ve-
dono girando specie tra gli scaffali
della grande distribuzione, appaio-
no veramente improponibili. Troppo
basse, a volte non coprono nemme-
no il costo della confezione

E nasce, spontaneo e legittimo,
il dubbio sulla qualita del con-
tenuto, cioe del vino o presun-
to tale. Il fatto ¢ che, quando
si tratta di alimenti e bevande,
cio¢ prodotti che si ingerisco-
no, occorre la massima atten-
zione. 1l consiglio che voglia-
mo lanciare, a margine di
questa riflessione, ¢ quello
di non farsi abbagliare dalle
sirene dei prezzi bassi. Come produttori che hanno

serTraa, et Sk P 0 (bottiglia e car- in listino anche linee economiche, ma pur sempre di
v 4]72. e, tone). qualita, con vino che ¢ vino per intenderci, diciamo

b S Nz, '.,. che sotto una certa cifra non si puo andare. I consu-

» 0 W ., matore deve usare percio la stessa cautela e prudenza

e O p é:/ che adotta di fronte ai saldi dei capi d’abbigliamento,

r ﬁ anzi averne anche di pit perché c’e di mezzo la salute.

Giusto, in definitiva, comprare tenendo d'occhio an-
che il prezzo della bottiglia, ma senza rischiare.
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apertura della stagione

Tutti a Borgonovo, la festa € qui.
Sabato 5 novembre e Domenica 6 ver-
ra dato, come tutti gli anni, I'allegro
e caloroso benvenuto al Novello 2005.
L'ospitalita della Cantina Valtidone € or-
mai nota anche fuori provincia: oltre a
salumi, formaggi ¢ ai tradizionali piatti
del Piacentino, verra messo sul “piatto”
un nome dello spettacolo che animera la
giornata e procedera alle consuete pre-
miazioni degli amici della Cantina.
Quest’anno i nomi saranno anzi
. due: Elenoire Casalegno, ex
' modella e frizzante conduttri-
ce di vari programmi tra cui
ricordiamo “Pressing”
a fianco di Rai-
mondo Vianel-
lo, ¢ Marco
Della Noce,
alias Oriano
Ferrari, ver-
sione comica del
capomeccanico del
box Ferrari. Vi sa-
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Potrai partecipare all'operazione
"Un bicchiere per 1'Unicef" per aiutare

i bambini nel mondo . \
()]
A\ 74

unicef

Fondo delle Nazioni Unite per 1'Infanzia

FESTA DEL NOVELLO 2005

lutti a Borgonovo,
la festa e qui

Sabato 5 e Domenica 6 novembre

con giochi e piatti piacentini

ranno inoltre giochi per i
bambini, con funamboli
¢ trampolieri, ¢ “lezioni”
dedicate al vino, per co-
noscerlo ed apprezzarlo
meglio e per scoprirne le
infinite potenzialita. E’, tra
le oltre cose, un perfetto
ingrediente per i cocktail:
esperti barman, decora-

ti in campionati nazionali §
ed internazionali, vi inse-
gneranno come fare. Pip- §
po Baudo, Luisa Corna,
Emanuela Folliero, Enzo
lacchetti: sono solo alcuni
dei personaggi che si sono
alternati sul palcoscenico
della Cantina, e tutti sono
diventati grandi estimatori
dei vini piacentini, conqui-
stati, oltre che dalla quali-
ta dei prodotti, anche dallo
spirito di cordialita che si
respira tra la nostra gente.
Ma il protagonista sara
ovviamente lui, il Novello
Picchio Rosso. Lo stappe-
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La scalata del Novello:
22 milioni di bottiglie

Vivace, dal sapore di lampone e ciliegia,
scalda I'autunno: un boom che continua

Cosl autunno fa rima anche con Novello.
Il suo colore viola ben si intona alle tin-
te calde, dal verde pallido al rosso in-
tenso, dal giallo al marrone, di questa
stagione. Dopo una passeggiata nei
boschi che hanno perso ormai gran
parte delle foglie e si preparano al
lungo inverno, che cosa c'e di meglio
di un bicchiere di novello.

Il suo sapore che richiama quel-
lo dei lamponi, delle
ciliegie e di altri frut-
ti maturi si sposa in
modo ideale con i pesci
dal sapore intenso, con

i salumi, i formaggi e
perché no, con i dolci

a base di castagne e le cal-
darroste.

I1 Novello, ha una prepa-
razione speciale.

Per ottenere il profumo vi-
noso ¢ la colorazione viola-
cea tipica, le uve vengono

Un vero boom. E il suo nome & Novello. 1
primo vino della stagione, dolce e viva-
ce, ha scalato in pochi anni le classifiche
dei consumi. [;anno scorso ne sono state
vendute 22 milioni di bottiglie.

Anche nel Piacentino questo vino con
ascendenze francesi ha conquistato i pa-
lati. La Cantina Valtidone ne ha fatto uno
dei suoi prodotti di punta: ed i risultati
sono stati davvero eccezionali.

vinificate
in modo da raggiunge-
re una macerazione carbonica, ossia
lasciando gli acini interi in un ambien-
te privo di ossigeno ed immettendo
dell’'anidride carbonica direttamente
nell’autoclave in modo tale che in ogni

O
NE D] ORIGINE CONTROLLATA

NOVELLo

VALTTIQDNE

remo insieme, con un brin-
disi all'annata 2005 che si
preannuncia, come del resto
le ultime, di altissimo livello.
E’ piu che una previsione, €
un fatto. La qualita del vino,
ovviamente se genuino come
quello della Cantina Valtidone,
¢ diretta espressione dell’an-
. damento climatico dell'anno:
e fortunatamente la prima
vera e l'estate appena termi
=4 nate sono state, sotto questo
i profilo, perfette. 11 sole ha
baciato ancora una volta le
colline della Valtidone, notti
piuttosto fresche hanno fat-
to da contraltare a giornate
calde, senza impennate o
bruschi sbalzi. Ne ¢ risultata
una maturazione ottimale.

Il Novello Picchio Rosso
sara quindi la gioiosa avan-
guardia di un plotone di
grandi vini che ci accompa-
gneranno nei prossimi mesi.
Venite ad assaggiarli,

vi aspettiamo.

acino fermenti il suo: 'suc-

co, producendo una piccola
~ quantita di aleool etilico che
favorisce ‘il passaggio di al-
cune sostanze coloranti dalla
buccia alla polpa e viene inol-
tre degradato I'acido malico, il
maggior responsabile del gusto
acerbo dei vini.

Dopo circa una settimana di
macerazione le uve sono pigia-
te ed il mosto prosegue poi la
fermentazione classica senza le
bucce a temperatura controllata.
Tutto questo processo si conclu-
de entro 40 giorni circa. Si ottie-
ne cosl un vino che entra in com-
mercio i primi giorni di novembre
dello stesso anno di vendemmia o che
comunque non viene mai imbottigliato
dopo il 31 dicembre dello stesso anno, e
va bevuto entro l'estate successiva.
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Gutturnio

Classico

ineguagliabile

CclPOS tlplte
di Giovanni Derba

. Emilia

Giovanni Derba, Presidente A.L.S

Produzione soggetta a

severi standard, elevata
qualita: un vino di punta
per la Cantina Valtidone

Il Gutturnio Classico ¢ lale per
la zona in cui nasce e matura, che
nell'ambito della Val Tidone é quella
che puo vantare i vigneli pit antichi.
Una vocazione quindi che viene da
lontano. La zona di produzione, dai
confini delimitati al metro, € stata
definita dal decreto del Presidente
della Repubblica 9 luglio 1967, che
ha riconosciuto il Gutturnio merite-
vole della denominazione di origine
controllata fra i primi 10 vini d’lta-
lia. Questa prima zona di produzio-
ne assegna a questo vino la deno-
minazione di Classico. Il marchio
della Cantina Valtidone é impresso,
all’interno di tale zona, sull'area
pitl estesa. Si puo quindi dire che il
Gulturnio Classico sia il portaco-
lori della Cantina. Gli viene dedicata,
da sempre, una grande cura. L'uva
raccolta non puo essere, in base al
disciplinare che ne regola le caratte-
ristiche dalla vendemmia a tutie le
fasi della lavorazione, superiore ai
100 quintali per ettaro (menire per
il Gutturnio normale € di 120 quinta-
li). Ma la Cantina, per privilegiarne
al massimo la qualita, ha abbassa-
to ulteriormente questa resa. Una
scelta compiuta a conclusione di
studi ed analisi accurate. Anche la
gradazione ¢ soggetia a severi stan-
dard: non deve essere inferiore a 12
gradi. Questa la scheda del Classico.
Acidita totale minima: 5 per mil-
le. Estralto secco netlo minimo:
20 per mille. Colore: rosso rubino
brillante di varia intensita. Profu-
mo: vinoso, caratteristico. Sapo-
re: secco, fresco, vivace e morbido.
Letichetta del Gutiurnio Classico ha
varcato i confini della provincia ed é
ormai nota e apprezzata, grazie So-
prattutto alle sue doti qualitative.
Olire al Gutturnio Classico vivace
la Cantina Valiidone produce an-
che il Gutturnio Classico fermo, un
Gutturnio Superiore (piu struttura-
to e affinato in botte grande) e un
Gutturnio Riserva (invecchiato in
barriques nuove).

y

FESTA GUTTURNIO CLASSICO 2005

Il Gutturnio Classico sgorga con la Fontana

La conduttrice televisiva madrina dell’edizione 2005.
“Limpido, fruttato, caldo e morbido al tempo stesso”
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M [n allo da sinistra: Clara Taormina, Natalie Goitom, Vito Pezzati, Ettore Andenna,
Federica Fontana, Evaristo Beccalossi

stata conquistata anche la madrina, che
ha sintetizzato: “Buono, va benissimo
anche per le donne”. Federica Fontana
era accompagnata da due commentatori
sportivi, I'ex calciatore dell’Inter Evari-
sto Beccalossi e Tiziano Crudeli, e dalle
show girls Clara Taormina e Natalie
Goitom. L'ha affiancata, sul palco, il
noto presentatore Ettore Antenna.
Una cornice vivace e frizzante che ben
si adattava alle caratteristiche del
Gutturnio che, come ha sottolineato
Vito Pezzati, presidente della Canti-
na, “questanno ha equilibri e fra-
granze ottimali”.
La festa ha invaso spazi esterni,
con giochi per bambini e piatti ti-
pici piacentini offerti a tutti i pre-
senti, e la Cantina vera e propria
con visite guidate ai vari settori,
dai laboratori con attrezzatu-
re d’avanguardia alle botti
per I'invecchiamento.
Molti gli acquisti. Cocco-
lato, esaltato, degustato
tra mille e mille brindisi.
Il Gutturnio Classico an-
cora una volta ha conquistato
tutti. Il sindaco di Borgonovo, Do-
menico Francesconi, ha rimarcato
come rappresenti una delle maggio-
ri ricchezze della Valtidone, ele-
mento importante per l'economia
del territorio e traino per il turismo
poiché porta, ogni anno, numerosi
estimatori che spesso poi tornano
attratti anche dalle bellezze pae-
saggistiche e monumentali. “E’
uno dei nostri fiori all'oc-
chiello” ha detto il presiden-
te della Coldiretti, Sandro
Calza. Tra gli ospiti anche

Guida al Gutturnio Classico. La lista dei
personaggi televisivi che hanno fatto da
ambasciatori ad uno dei vini-copertina
della Cantina Valtidone si ¢ allungata con
Federica Fontana, conduttrice e don-
na immagine di programmi sportivi.

I1 23 e 24 aprile si ¢ svolta, nella sede di
Borgonovo, la consueta festa di presenta-
zione del vino sgorgato dalla vendemmia.
“Colore limpido, profumo fruttato e floreale,
gusto secco, caldo e morbido al tempo
stesso”, questo il giudizio degli
esperti. Ne ¢

Corrado Sfor-
za Fogliani, presidente del-

la Banca di Piacenza. Cosl, in un coro di
benvenuto, il Gutturnio Classico € passato
di calice in calice accompagnato dai som-
melier che hanno dispensato consigli sia
sulle caratteristiche del vino sia sui piatti
a cui va accompagnato. Ogni anno gli orga-
nizzatori animano la festa con trovate nuo-
ve. Quest'anno ¢ stato proposto il concorso,
particolarmente riuscito, “Assaggia, capi-
sci e indovina®. 1 partecipanti dovevano
capire, dopo un sorso, di che vino si tratta-
va. Ai vincitori sono andati premi messi in
palio dalla Cantina.
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La Cantina di Casa

Ad ogni portata il suo vino

Ma vi sono gli “impossibili

Bianchi, rossi, dolci, frizzanti:
le regole per i giusti abbinamenti

C'e chi, con il vino, segue semplice-
mente i propri gusti, infischiandosene
di abbinamenti e canoni vari. Padro-
nissimo, ovviamente. Resta il fatto
che il “bere bene” ha regole, se non
rigidissime, ugualmente pero abba-
stanza vincolanti. Anzitutto il vino do-
vrebbe far risaltare i sapori del piatto
che accompagna in un'armonia idea-
le, senza cioé soccombere e nemme-
no schiacciarlo.

Si deve insomma creare un equili-
brio perfetto in cui ciascuna delle
due componenti, vino e cibo, fa af-
fiorare le qualita dell’altro.

Ad un piatto importante va affiancato
un vino tannico (astringente) ed alco-
lico (detergente) che attenui I'ecces-
siva untuosita, ad un piatto ricco di
spezie un vino aromatico che possa
competere con gli aromi, ad un piatto
di carne di maiale un vino fresco, aci-
do o effervescente.

Con antipasti delicati di pesce va ser-

vito un bianco giovane fresco. Il part-
ner giusto per un brasato di carne ¢
invece un rosso importante.

Veniamo al dessert. Ad una lorta, a
pasticeini, al panettone vanno ab-
binati vini dolci. Dolce su dolce,
poiché uno sostiene l'aliro.

Altra domanda: il vino “va” effel- i/

tivamente con tutto? O ci sono
alcuni piatti che ¢ impossibile
abbinare? Ci sono pialti che sono
estremamente difficili da “sposa-
re” a causa delle loro caratteristiche
troppo forti, che “spengono” il vino,
ad esempio I carciofi crudi, i sottoa-
ceti, gli agrumi, il gelato, il finocchio
(non a caso il termine “infinocchiare”
deriva dal finocchio che veniva servi-
to dall’'oste disonesto prima di mesce-
re il vino).

In conclusione I'ideale sarebbe che per
un menu che prevede pesce, carne e
dolci si preparino tre vini diversi. Non
sempre pero e possibile farlo: ed allora

(Quando il vino fa difetto

[ difetti sono odori e sapori sgradevoli che derivano solitamente

dall’azione di agenti esterni al vino.

Tappo: Lodore/sapore di tappo si mani-
festa quando il sughero viene attaccato
dal fungo Armillaria mellea. Difficile da
prevenire, questo difetto si manifesta an-
che quando la bottiglia € conservata in
verticale. Al contrario, in posizione oriz-
zontale, il contatto sughero-vino impedi-
sce I'azione dei microrganismi.

Muffa: La presenza di muffe, sapore di
fradicio e marcio sono dovuti ad una cat-
tiva conservazione delle botti.

Secchino: La presenza di secco e di fu-

sto sono dovuti ad una cattiva conservazio-
ne delle botti.

Metallico: La presenza di ferro, zinco e
rame in eccesso danno un sapore amaro-
gnolo.

Feccia: Il vino assume odore di feccia quan-
do non viene opportunamente travasato.
Svanito: A seguito di travasi con eccessivo
arieggiamento il vino perde i tipici profumi
¢ diviene piatto.

Solforizzazione: In presenza di eccesso di
anidride solforosa SO2 il vino acquisisce un

Travasi.

Consistono nello spostare il vino da
un recipiente ad un altro per elimi-
nare le fecce che si sono depositate
sul fondo. Pu0 servire anche ad uni-
formare le varie partite dello stesso
vino. Se il vino ha bisogno di o0ssi-
geno si eseguono travasi “all’aria”
altrimenti in “assenza d’aria”.
Colmature.

Talvolta il livello del liquido nelle
botti pud diminuire. Per evitare che
il vino venga troppo a contatto con
I'ossigeno e si determinino delle
malattie si ripristina il livello ori-

b

gl

come
comportar-

si? Con il buonsenso cercando un vino
che meglio si sposi con il piatto prin-
cipale del menu anche se magari non
e perfetio con gli aliri.

Se invece I commensali sono tanti e
si vuol fare bella figura si puo servi-
re un vino differente per ogni portata
e cercando di seguire la regola che
vuole prima i vini di minor struttura e
poi via via quelli piu importanti (cosi
come andrebbe fatto per le portate).

sapore pungente e amaro. L'acido solfi-
drico conferisce I'odore di uova marce e
i mercaptani un odore agliaceo.
Ossidazione-Imbrunimento
-Maderizzazione: A causa di eccessi-
va ossidazione il vino ¢ soggetto ad im-
brunimento per la presenza di composti
come l'acetaldeide e diviene maderiz-
zato. Questo fenomeno prende il nome
dal vino liquoroso “Madeira” dove, al
contrario dei vini bianchi da pasto, il
fenomeno ¢ indotto e gradito.

Scendiamo in cantina

Le pratiche di cantina sono operazioni messe in atto prima
dell'imbottigliamento per esaltare le caratteristiche organolettiche
del vino e garantirne la stabilita.

ginario (tecnica del tappo colmatore che
segnala il livello e lo ripristina automati-
camente). 11 volume del vino pu0 ridursi
per tre fattori: evaporazione (a causa del
caldo); contrazione (a causa del freddo);
assorbimento (da parte delle pareti delle
botti). In alcuni casi si compensa il calo
di volume con gas inerti (azoto e anidride
carbonica).

Scolmature.

Nelle zone molto calde si potrebbe veri-
ficare un aumento di volume. Per evitare
perdita di prodotto in estate si toglie una
certa quantita di vino dalle botti.

VALTTIQDNE

LE NOSTRE RICETTE

Tortellini alla Bolognese
Ingredienti:

Per la pasta:
- circa tre hg di farina bianca
- ire uova
- sale

Per il ripieno:
- 1/2 hg abbondante di maiale magro
- di petto di pollo, di mortadella e

di prosciutto
- circa un hg di roast beef
- 2 cucchiai di burro
- N0ce moscata
- 2 uova
- sale e pepe
- circa 1 hg di parmigiano grattugiato
- circa 2 litri di brodo di manzo o di pollo
Preparazione:

Per prima cosa prepariamo la pasta. Spargia-
mo la farina e mescoliamola con le uova ed il
sale. Iniziamo a lavorare il composto (meglio
se su un ripiano di legno) finche non ottenia-
mo un impasto elastico ed omogeneo. Dopo
aver fatto riposare la pasta per una mezzora
la stendiamo e ritagliamo in riquadri. Passia-
mo ora al ripieno: per prima cosa prendiamo
il burro e lo mettiamo in una pirofila, aggiun-
giamo il maiale, il pollo e il roast beef e li
facciamo rosolare finché non saranno ritirati
a dovere. Tritiamo finemente la carne con la
mortadella e il prosciutto. Uniamo uova, sale,
pepe, parmigiano € noce moscata, & mesco-
liamo bene. Riprendiamo la pasta e mettiamo
un cucchiaino di ripieno in ogni riquadro, poi
inumidiamo i bordi della pasta in modo da far-
li diventare appiccicosi ¢ diamoli la “storica”
forma ripiegando ogni tortellino a triangolo €
arrotolandolo intorno al dito.

Vino: Bonarda Secco Vinum Merum

Pisarei e faso
Ingredienti:
- 4 hg di farina bianca
- 150 gr di fagioli borlotti secchi
(ammollati per 9 ore)
- mezza tazza di pangrattato ammollato
- prezzemolo tritato
- 1 spicchio di aglio
- 1 cipolla
- un cucchiaio di salsa di pomodoro
- un cucchiaio abbondante di brodo
- parmigiano grattugiato
- 50 gr di burro
- 30 gr circa di lardo tritato
- sale e pepe
Preparazione:
Facciamo cuocere i fagioli per un‘ora in pento-
la con acqua. Spargiamo 3/4 della farina sulla
spianatoia e versiamoci al centro il pangratta-
1o (strizzato), il sale e un poco di acqua tiepi-
da, mescoliamo finch¢ otterremo una impasto
omogeneo. Da questo ricaviamo dei filoncini
di circa mezzo centimetro di diametro. Ta-
gliamoli a pezzettini di un paio di centimetri
¢ schiacciamoli sulla spianatoia, dandogli
una forma di conchiglia. Prendiamo il burro
e il lardo e fondiamoli in una pirofila grande;
soffriggiamo il prezzemolo e l'aglio aggiun-
gendo poi la cipolla tagliata. Ora uniamo la
salsa di pomodoro, il brodo, i fagioli scolati e
il pepe e facciamo cuocere a pentola coperta
e a fiamma bassa, per 1 ora. [ pisarei vanno
cotti in abbondante acqua salata ¢ via via che
vengono a galla, scoliamoli e versiamoli nella
pirofila con il sugo. Mescoliamo delicatamen-
te, aggiungiamo il formaggio e serviamo.
Vino: Gutturnio Classico
Vinum Merum

Bistecca alla Fiorentina

Ingredienti per 4-6 persone:
- kg. 1,200 di lombata di manzo col filetto,
tagliata in due bistecche
- Sale e pepe
Preparazione:
Non batlete la carne che dovra essere alta cir-
ca 2 cm. e mezzo. Scaldate bene la graticola
sulla brace viva, ma senza fiamma, ¢ dispone-
tevi la carne. Quando in superficie affioreran-
no le goccioline di umore sanguigno, voltatela,
senza pungerla, salatela e pepatela. Ripetete
I'operazione quando volterete nuovamente le
bistecche. Servite. Se non avete la possibilita
di cuocere le bistecche sulla brace, mettetele
in una padella di ferro caldissima e procedete
come sopra descritto. Potete servirle irrorate
con un filino d'olio crudo e una spruzzata di
limone.
Vino: Gutturnio Superiore
Vinum Merum
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Sfogliamo il calendario della vendemmia

L’Almanacco del mondo dei campi: la vita agricola mese per mese

Diamo un occhio agli almanacchi di fine
Ottocento. Vi troviamo davvero di tutto,
uno spaccato significativo di quella che
era la societa agraria piacentina nell ulti-
mo decennio del XIX secolo. Un mondo che
stava vivendo straordinarie - sia pure len-
te e graduali - trasformazioni: le viti con-
quistavano i colli, in pianura si estendeva-
no i prati, comparivano nuove coltivazioni
come il pomodoro e la barbabietola da
zucchero; si diffondevano le macchine e i
concimi chimici. Era umagricoltura, per
molti aspeltti, da primati, primati che si im-
ponevano anche all‘attenzione della stam-
pa nazionale. Ii questi almanacchi rifletie-
vano un mondo in evoluzione si, ma un
mondo che certo non dimenticava il patri-
monio di saggezza accumulalo, per secoli,
da generazioni di lavoratori della terra.
Ecco allora che accanto alla pubblicita di
un aratro che faceva meraviglie ¢ di un
solfato che risolveva tutti, ma proprio tutti,
I problemi delle viti, c'erano i proverbi e i
consigli, vecchi di secoli, su come condur-

canto ai giorni e ai santi facevano bella
mostra quelle lune piene, calanti e sorgen-
li che cosl tanta parte avevano - ed hanno
da sempre - nella stagionalita contadina.
Ma c'era anche un’interessante descrizio-
ne dei lavori che dovevano svolgersi, mese
per mese, in unazienda agraria.

Sfogliamo I'<Almanacco dell'ltalia agrico-
la» del 1893 e cominciamo da marzo. Leg-
giamo che nella fattoria «si completano le
semine del grano marzuolo, e nei cereali
d’inverno si semina il trifoglio o la mesco-
lanza per i prati temporanei e per la rota-
zione miglioratrice»; «i cereali d’inverno si
erpicano ¢, se sono deboli, si aiutano con
lo spargervi sopra un poco di nitrato di
soda. Si seminano lino e canapa e si pian-
lono le patate». Nel frutteto «si finisce la
potatura, tenendo per ultimi i frutti a noc-
cioli e le piante piu robuste ed ¢ la stagio-
ne opportuna per gli innesti a spacco e ad
incastro».

Passiamo nella vigna: qui “si finisce la po-
tatura e la impalatura, legando i ceppi

re al meglio il podere.
Di particolare interesse e la lettura del ca-
lendario che apriva questi almanacchi. Ac-
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Ho appreso che le persone anziane che hanno consumato regolarmente vino du-
rante la loro vita, hanno una maggiore densita ossea rispetto agli astemi e conse-
guentemente presentano un rischio minore di osteoporosi. Ultimamente ho anche
letto che il vino sarebbe efficace nella prevenzione del diabete....sara vero?

Quanto letto potrebbe non essere del tutio azzardato. In questi giorni sono stati resi
noti i primi risultati di una ricerca compiuta in Nord America su abitudini alimentari e
insorgenza delle malattie. Protagonisti, gli stessi medici che hanno condotto lo studio:
elaborando I propri dati personali, questi ricercatori hanno rilevato che su 21.000
astemi o bevitori moderati si sono sviluppati, nel corso di 12 anni, 766 casi di diabete
tipo due (cioe quello meno grave, che insorge in eta avanzata). Il rischio della malattia
si e rilevato significativamenie pill basso a partire da due bevande la settimana, e si ¢
quasi dimezzato nei medici che avevano assunto abitualmente tre bevande il giorno. La
lista delle proprieta si allunga se tenete conto che il vino é un antibatterico, seppur non
per merito dell'alcol, ma di altre sostanze in esso contenute, € stato infatti dimostrato
che gli adulti non fumatori che consumano vino regolarmente e con moderazione sono
molto piu resistenti a ben 5 ceppi di virus dell’influenza. Un altro esempio? Pare che i
consumatori moderati tendono ad essere meno depressi sotto I'effetto di uno stress in
rapporto agli astemi e ai forti bevitori. Al recente Congres mondial de la vigne et du vin
¢ stata presentata una ricerca che dimostra come le proprieta antiossidanti del vino
possano aiutare a inibire il virus HIV nei suoi primi stadi.

Mi piace il vino. Mi piace assaporare le pregiate varieta che esistono. Quali sono i
criteri-base di degustazione del vino?

Partiamo dall'abe. Caro lettore, cominci con tenere in allerta i tre strumenti essenziali:
la vista, T'olfatto e il gusto. La vista giudica I'aspetto di un vino: le alterazioni che lei
puo notare, pur da profano, risuardano le velature (primo grado nel difetto della traspa-
renza), la torbidita e la fecciosita. Attenzione poi alla cosiddetta “rottura” del colore:
si verifica quando la materia colorante del vino, per meccanismi di natura chimica o
biochimica si trova parzialmente insolubilizzata: la rottura puo essere blu, rossa, bianca,
ramata. Per verificare la limpidezza: deve porre il bicchiere di fronte ad una fonte lumi-
nosa (con raggi incidenti su tavolo di colore bianco), per valutare la fluidita osservi la
cascala e gli zampilli del vino mentre lo versa nel bicchiere, quindi agiti e osservi come
si muovono gli archetti, le lacrime, le gambe che si formano sulla parete del bicchiere).
Poi si passa al “fiuto”: all'olfatto si avvertono i difetti del vino come sapori non naturali:
sughero, gomma, legno, terra, salmastro, metallo.Lo stesso vale per il gusto: stia attento
ai sapori estranei derivanti da alterazioni dei componenti del vino: dolciastro, feccia,
aceto, amaro, cotto, svanito.

Vorrei andare controcorrente e, al posto della solita birra o coca, servire del
buon vino per una “pizzata” con gli amici. Che cosa mi consigliate?

Per una sobria pizza Margherita serva in tavola vini bianchi secchi; se la pizza e la
classica napoletana, sempre vini secchi, ma possibilmente con retrogusto amarognolo.
Meglio vini freschi e giovani, invece, per una sostanziosa pizza ripiena; se poi si spinge
alla sontuosa “quatiro formaggi” saranno d’'obbligo i vini rossi di corpo.

Servire il vino a una giusta temperatura ¢ basilare. Ma le opinioni al riguardo
sono svariate e spesso contraddittorie. Qual ¢ la vostra?

Per i vini bianchi da aperitivo temperatura tra i 6 e gli 8 gradi e comunque sempre di due
gradi inferiore a quella degli antipasti. Sale di poco per i bianchi ed i rosati : 8/12 gradi.
Al rossi giovani lasciate pure dagli 11 ai 14 gradi. Pin caldi invece i rossi invecchiali:
a temperatura ambiente (se pero sono troppo dolci, “induriteli” facendo scendere la
lemperatura a 8 gradi). Si tenga conto che un vino freddo servito in un ambiente la cui
temperatura e’ di 20%722°, nel bicchiere si riscalda di 4%/5° gradi ogni ora....

senza troppo stringere: i capi a legno od a
frutto si legheranno piu tardi. Si completa-
no pure le propaggini, la concimazione in

copertura, da co- 1 5 -
prirsi tosto con
la vangatura o
zappatura ordi-
naria, o entro i
fosseiti che  si
scavano a poco
distanza dal fila-
re. E il momento
pit opportuno
per applicare ai
ceppi e ai tralci
delle viti che van-
no soggeltte al-
l'antracnosi  la
soluzione di sol-
fato di ferro (ven-
ti chilogrammi di
solfato di ferro
per ettolitro, al-
cuni vi aggiungo- r b d et "l
no un litro di aci- |+ H“aﬂ :

! i R

do solforico; altri

quattro o cinque (neimazioni nrimayverii

chilogrammi di s Py
solfato di rame). ]

Si procede al-

I'impianto del vivaio ¢ nel barbatellaio si
rimondano le piantine, ricordando che la
Riparia, Rupestris, Vialla cominciano
presto a germogliare. Si impiantano pure
i canneti e gli acaceli per i sostegni del-
le viti».

Per quanto riguarda la cantina, marzo é il
mese classico per i travasi: «intendesi il
secondo travaso dei vini che ebbero il pri-
mo in dicembre. Si fanno anche i tagli o
miscele di vini, correzioni e chiarificazion,
prima che il sopravvenir dei calori metta
in pericolo la conservazione. Si continua-
no le colmature e si dara aria all ambiente,
bruciando pero di quando in quando un po’
di solfo, specialmente nelle parti pit umi-
de della cantina. Si fa pure I'imbottiglia-
mento dei vini secchi e in qualche

caso anche dei giovani».

Ecco che arriva rapidamente apri-

le. Nella fattoria «vanno sorvegliati Le
I seminati. Si comincia a lavorare
nelle stoppie o nei terreni a mag-
gese. Si finiscono le semine delle
patate, delle fave e si fanno quel-
le dei mais, dei fagioli, delle bar-
babietole. In questa stagione le
vacche aumentano la produzio-
ne del latte, si puliscono le ba-
cherie, anzi si disinfettano as-
sieme a tutti oli utensili (ca-
stelli, arelle) bruciandovi solfo,
imbiancando e si preparano

le incubalrici, procurandosi
buon seme nazionale selezio-
nato». Nel frutteto si comin-
ciano «le sarchiature sui
frutti precoci e sulle spallie-

re e si inizia la difesa dei
peschi  dalle crittogame,
spruzzandoli con una de-

bole poltiglia bordolese».
Naturalmente non posso-

no mancare le operazioni

nella vigna dove «comple-

tata I'impalatura delle .
viti, se ne legano i tralci. ..., onen
L'impianto del vivaio si el

fa generalmente in que- o, L

forn 3

(Appu,

sto mese e cosl
la semina dei vi-
naccioli  di viti
americane selva-
liche, dalle quali
si vogliono otle-
nere dei portin-
nesti, dopo averli
stratificati  fra
sabbia umida o
rammoliti nell'ac-
qua qualche gior-
no prima. E il
mese  propizio
agli innesti sul
posti sia nella vi-
gna che nel Vvi-
vaio, od anche
sul tavolo. Alla
fine del mese si
mettono a posto
gli innesti gia fat-
t sulle talee o
sulle barbabieto-
le. Sida la caccia
alle lumache, a
larve di insetti
che sono pronte a rodere i primi getti. Pre-
pariamo le pompe e i soffietti e procuria-
moci senza indugio lo zolfo e il solfato di
rame necessarii alla difesa delle viti». K
poi un salto in cantina ove «si pon fine ai
travasi e si continuano le colmaiure, 0s-
servando bene che non si sviluppi la fioret-
ta, o che nessunallra allerazione accenni
a invadere il vino; possono infatti spuntare
fermentazioni secondarie; percio si racco-
manda di tener tutto pulito, cantina, botti
ed arnesi e di bruciare dello zolfo di quan-
do in quando. La stagione che si accosia ¢
la pit pericolosa per il vino e bisogna pre-
pararlo a traversarla senza pericolo. I vini
deboli potranno essere alcoolizzati o trai-
tati con solfito di calce nella dose di 8 0 10
grammi per ettolitro».
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Natale con 1 tuoi.. . vini

Gia disponibili le prestigiose confezioni per le festivita

Natale con i tuoi. Ed allora non pos-
sono mancare i vini della Cantina
Valtidone, i compagni ideali per una
festa in famiglia o tra amici.

Alta qualita, eleganti e prestigio-
se confezioni, abbinamenti per
ogni esigenza: portateli a casa o
regalateli, avrete la certezza di
fare bella figura.

La Cantina anche questanno ha pre-
parato tutto con notevole anticipo,
per dar modo di scegliere con calma
e su una vasta gamma di prodotti.
Le confezioni contengono il meglio
della produzione dei Colli Piacentini.
Una gioia e un piacere per il palato,
ma anche per gli occhi. [ vini sono

infatti il cuore di preziosi cofanetti
da conservare, di classiche cassette
in legno, di allegri cesti in vimini, di
confezioni extra (bauli in-
trecciati, cesti rettango-

lari e ovali...), di bellissi-

me scatole rosse con

numero limitato di botti- |

glie. Accanto ai vini |
potrete trovare pro- |

dotti tipici della ga-
stronomia piacentina: 4

coppe e salami per-
fettamente stagionati,
Grana Padano e tante
altre buone cose per
allietare pranzi e cene

dei giorni di festa.

Doni da fare e da farsi. La
schiera dei “magnifici” della
Cantina Valtidone ¢ pronta
per imbandire le tavole nata-
lizie ¢ per essere messa sotto
l'albero, vostro e degli amici. Ve-
niteci a trovare per ritirare il
dettagliato catalogo a colori.

VALTTIQDNE

CURIOSITA

Caro, vecchio,
indimenticabile fiasco

Origini, storia, splendori e declino
di un popolare contenitore

Oggi un po’ superato e dimenticato, il fiasco
ha origine antichissime. Non ¢ ancora certo a
quale epoca risalga. Di vetro, rotondo, senza
piede, con la caratteristica copertura, viene
collocato nel XV secolo, tuttavia Boccaccio
nel “Decamerone” (1349-1352) fa riferimento
al fiasco, se pur in modo generico, indican-
dolo come il recipiente adatto a contenere
buon vino vermiglio, e specifica che esistono
diverse misure di quel recipiente. Cio lascia
supporre che la produzione fosse gia avviata
nel Trecento.

La sua patria d’origine ¢ la Toscana, ma era
diffuso anche in altre zone, portatovi da vetrai
fiorentini. Come a Modena, dove un affresco
della meta del XIV secolo, eseguito da Tomaso
da Modena, mostra un fiasco rivestito con cor-
dicelle disposte orizzontalmente, che lasciano
libera solo la bocca. Alcuni documenti trecen-
teschi fanno riferimento al termine “fiascaio”,
inteso come vetraio addetto alla realizzazione
di quel recipiente. Resta invece da chiarire se
il compito di ricoprire i fiaschi con la paglia
spettasse ai fiascai o se si trattasse di un me-
stiere autonomo, svolto comunque all'interno
della fornace, dove spesso sono documentati
ingenti quantitativi di “sala da fiaschi”..
Veniamo ad epoche piu recenti. Tra il 1910
e il 1915 si svolge un lungo contenzioso per
l'abrogazione dell'art.64 del “Regolamento
per il servizio metrico” (31 gennaio 1909) che
stabiliva che al fiasco fosse apposto il bollo di
verifica della capacita. Il fiasco non era quindi
pill inteso come il tradizionale recipiente da
vino, ma diventava una misura che, come di-
retta conseguenza, portava ad un aumento dei
costi di produzione e l'inevitabile riduzione
della manodopera, composta di circa 1.000
vetrai fiascai e di 30.000 impagliatrici. La cri-
si minacciava anche il settore enologico. Un
Regio Decreto del 1914 riconosceva piena le-
galita al fiasco tradizionale, esentato dal bollo
di capacita. A partire dalla meta degli anni’
50 i fiaschi vennero prodotti con macchine
semiautomatiche e, in quegli stessi anni, per
ovviare alla contrazione della manodopera
femminile vennero utilizzate apposite mac-
chine rivestitrici, che consentivano di snellire
i tempi di vestizione e, soprattutto, compiere
l'operazione anche lontano dalle tradizionali
aree in cui operavano le impagliatrici. 11 fia-
sco, sebbene adeguato alle moderne esigenze
di mercato, mantenne inalterate le sue ca-
ratteristiche e continuo ad essere il naturale
recipiente del vino toscano, sin quando le so-
fisticazioni enologiche non ne compromisero
la tradizionale immagine di contenitore di un
ottimo prodotto alimentare. Inoltre i produt-
tori di vino cominciarono a preferire la bot-
tiglia bordolese, piti economica e facilmente
trasportabile. Un D.P.R. del 12.2.1965 risolle-
vava le sorti del fiasco: quell'antico recipiente
doveva infatti contenere unicamente vino a
denominazione di origine controllata.

Fare fiasco: perché?

Il fiasco enira anche in un comune modo di
dire: fare fiasco, cioe fallire, non farcela. Co-
m’'é nalo? Anticamente c'era a Firenze un arti-
sta comico che, ogni sera, si presentava tenen-
do fra le mani un oggetto nuovo; e su questo
oggetto improvvisava versi buffi che facevano
ridere il pubblico. Una sera si presento con
un fiasco, ma i versi non piacquero e ci fu un
concerto di fischi. Da allora in poi si disse far
fiasco per non riuscire in qualche cosa.
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NELL'ENOTECA DELLA NOSTRA CANTINA

¢ o ¢ o Cantina
Scegli i nostri vini,  Valtidone

€ riceverai in omaggio

G la pregiatissima 9 oppure se preferisci
Coppa unbuonpranzo = Etuttiisabati
Piacentina al Ristorante Brinda

stagiondta 8 mesi, ti offriamo un buono valido per - con nOi ’
fiore all’occhiello dei gustare i p iatti tipici é‘. v .

salumi della Val Tidone. Yella cucina piacen tina

in uno dei migliori ristoranti
della Val Tidone consigliati
da noi con un menu ottimo
e conveniente.

. cliente speciale
N i
tratlamert -

Gi aspettiomO oo

N s r‘b Promozione valida fino al 30 novembre 2005
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PROMOZIONE valida fino al 30 novembre 2005

Riservata ai possessori di ViniCard

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

GUTTURNIO D.0.C. &€ 23,64

JULIUS anziché € 28,20

perla @Ol 1

Potrai degustare
v i nostri vini
accompagnati
dagli ottimi salumi
piacentini e assaggiare
cocktail a base
di frutta e vini Valtidone

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

GUTTURNIO D.o.c. € 18,10

" :
CLASSICO VIVACE anziche € 21,30

OTTOBRE 2005 o ¥

CLASSICO FERMO

RISPARMIO € 4,56

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

BONARDA D.0.c. € 16,83

SECCO VIVACE

anziché € 19,80
RISPARMIO € 2,97

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

ORTRUGO D.0.C.
ARMONIA

RISPARMIO € 3,20

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 16,06

anziché € 18,90
RISPARMIO € 2,84

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

MALVASIA D.0.c. € 16,06
AURORA anziché € 18,90

SECCO RISPARMIO € 2,84

VENUS

MALVASIA DOLCE
SPUMANTE

€ 21,70

anziché € 25,50
RISPARMIO € 3,80

CONFEZIONE DA 6 BOTTIGLIE

€ 25,00

anziché € 29,40
RISPARMIO € 4,40

Non hai la
ViniCard?

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

GRAN CUVEE

PINOT-CHARDONNAY
SPUMANTE

A&B Creative - PC

I.P.



