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Clima ottimo,
vini eccellenti

S Yatte dei Dine

Poca pioggia, buona escursione termica.
LLenologo: una grande vendemmia

Primavera piovosa, estate secca ma con
buona escursione termica. Questi ingre-
dienti hanno dato vita ad un raccolto di
ottima qualita. Giudizio che si riflette sui
vini. 1l bilancio e tracciato dall'enologo
della Cantina Valtidone, Marcello Galelti,
che con una frase tanto semplice quanto
efficace sottolinea: “Non ¢'é nulla che non
vada bene’. La vendemmia ha riguardato,
come sempre, prima le uve bianche de-
stinate allo spumante. Poi, progressiva-

mente, le altre. Grappoli sani e non molto
abbondanti a causa dell'andamento cli-
matico in particolare di giugno, in cui non
¢ praticamente mai piovuto. I risultati si
sono pero rivelati eccellenti relativamen-
le al colore, all'acidita e alla freschezza
del prodotto. La siccita ha provocato una
sorta di diradamento naturale che ha avu-
to un positivo effetto sul livello qualitati-
vo. "E"anche superiore a quello del 2007”
afferma Galetti.
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Grande accoglienza per 1 rosati

Bene il test estivo, Perla Rosé e
Roseto ora disponibili in quantitativi
adeguati al mercato

Grande accoglienza per i rosati. Il vino “Roseto” e lo spumante “Perla Rosé”,
usciti in luglio, quindi pochissimi mesi fa, hanno riscosso immediatamente un " | Zona di produzione: vigneti delle colline del-
incoraggiante successo come riscontrato in un test condotto sul gradimento dei : 12 Valtidone situati ad una altitudine tra i 200 e i

| .
WY

i di Pinot Nero - Vino Spumante

due vini. Riscoperti dai consumatori, tanto da aver scalato negli ultimi tempi i ' 250 metri s.L.m. Le uve sono state scelte in zone
gradlpl dglla moda (chg non risparmia 1.v1m),. i rpsam sono vini pampolgrmentg 1 REE altamente vocale, con esposizione sud-sud/esl.
adatli all'estate. Servili freddi, come 1 bianchi, si adatlano infaiti benissimo agli Varieta dell'uva: Pinot nero. Vitigno nobile,
aperitivi ¢ a pialli a base di pesce. Assai diversi dai bianchi e dai rossi per ca- selezionato in Bourgogne, che esprime finezze
ratieristiche di bevibilita, non rappresentano, proprio per questa ragione, un 4 delicate e raffinate fragranze di frutti rai
elemento chp fa loro concorrenza. | ros.at1.81 pongono su un altro & separgto Tecnica di produzione: alla raccolia sele-
segmento di consumo che, nonostante il giusto recupero, rimane di nicchia, =" Jionata delle uve segue la vinificazione in bian-
Dopo il test estivo, i due rosati della Gantina Valtidone sono ora disponibili o e, — 00 Solto azolo. La lenta fermentazione a bassa
in quantitativi in grado di soddisfare pienamente la domanda. Belli anche SO temperatura permette lo sviluppo di un bou-
da vedere, con la loro caratleristica colorazione, sono pronti ad affron- NS quet di freschi profumi che vengono esaltali
tare la prova autunnale ed invernale. Perché se sono perfetti per la - g \\ con la spumantizzazione. Caratteristiche
stagione calda, sono ottimi anche per il resto dell'anno. "\ oerganolettiche: visivo: colore rosa chia-

\ retto; olfattivo: profumo fragrante e flore-
\ale con sentori di rosa: gustativo: sapore

RO S eto \ secco, fresco e morbido ed equilibrato.
\ Consigli del sommelier: si accosta
di Pinot Nero - Vino frizzante \ " a primi piatti, a carni bianche e pesce.

~ Outimo come aperitivo. Si beve piace-
COLLI PIACENTINI D.O . volmente anche fuori pasto.
> | \ Temperatura di servizio 10° C.

Zona di produzione: vigneli delle colline della Valtidone situati
ad una altitudine tra i 200 e i 250 metri s..m. Le uve sono sta-
le scelte in zone altamente vocate, con esposizione Sud-sud/est.
Varieta dell'uva: Pinot nero. Vitigno nobile, selezionato in Bou-
rgogne, che esprime finezze delicate e raffinate fragranze di frutti
rai. Tecnica di produzione: alla raccolta selezionata delle uve
segue la vinificazione in bianco sotto azoto. La lenta fermentazione
a bassa temperatura permette lo sviluppo di un bouquet di freschi
profumi. La sua vivacita e frutto di fermentazione naturale.
Caratteristiche organolettiche: visivo: colore rosa cerasuo-
lo: olfattivo: profumo floreale; gustativo: sapore secco, fresco e
morbido. Consigli del sommelier: si accosta a primi piatti, a
carni bianche e secondi leggeri. Si beve piacevolmente anche fuori

pasto. Temperatura di servizio 10° C. - A s
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WY Una grande culla
= per le barriques

. u'¥ La Cantina Valtidone continua a dotarsi di nuove  ed altri a seconda del tempo di perma-
A LI
|

strutture per produrre vini sempre migliori e di ele-  nenza, del tipo di legno e, naturalmente della

vata qualita. Tra le piu recenti realizzazioni, peral-  tostatura, subita dalla botte nella sua costruzione.
{ro non ancora terminato, vi € un locale, ricavato  Agli effetti pratici, I'uso della barrique permette di
nei sotterranei, per le barriques, che finora non di- “arrotondare” il vino e stabilizzarlo. Attraverso la
sponevano di uno spazio adeguato alle esigenze ri-  microssigenazione, i tannini si polimerizzano pro-
chieste da questo tipo di contenitore. Ambiente cli-  ducendo una sensazione piu gradevole e rotonda in
matizzato e con umidita controllata, con luci soffuse  bocca, essendo i tannini polimerizzati meno solvibili
che danno anche visivamente I'idea della quiete €  a contatto con la saliva nella bocca. La barrique
del riposo del vino, ospita circa 350 piccole botti in - ha vita breve. Dopo 3-4 anni deve essere sostitu-
legno, della capacita compresa tra 225 e 228 litri,  ita perché perde le sue prerogative. Non ¢ il solo
utilizzate per I'invecchiamento di Gutturnio, Pinot  progetto riguardante i sotterranei della Cantina. In
Nero e Gabernet Sauvignon. Le barriques, in rovere  programma vi sono anche interventi per riunire le
della Slavonia, grazie alle ridotte dimensioni per-  botti di pit grandi dimensioni in un unico grande lo-
mettono una maggiore ossigenazione del contenuto  cale e creare spazi dedicati alla degustazione. Lin-
rispetto ad una botte pill grande, in virtl del rap-  tero itinerario ¢, fin da ora visitabile, con la guida di
porto volume-superficie di contatto, Inoltre il legno  personale della Cantina. E™ un viaggio nel cammino
rilascia aromi terziari tipici come vaniglia, cocco,  del vino, interessante e suggestivo, come forse non
cioccolato, tostato, fumo, tabacco, caramello, caffé  crederete, anche per i non intenditori.
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Nuova linea disponibile solo al negozio della Cantina a Borgonovo V.T. Ne fanno parte bianchi e rossi frizzanti e di pronta beva.

Cantina, diversificati anche come lavo-
razione (frizzante, invecchiato, vivace,
mosso, fermo, spumante e passito) alla
garanzia di un prodotto in un perfetto
stato di conservazione con qualita con-
trollata. Senza contare che durante 1'in-
tero arco dell'anno ¢ possibile usufruire
di promozioni legate all'acquisto di vari
vini. Si tratta generalmente di prodotti
tipici del Piacentino (coppe, salami, pan-
cette, formaggi) che si coniugano egre-
giamente con bianchi e rossi. Il punto
vendita ¢ aperto tutti i giorni dal lunedi
al sabato dalle 8,30 alle 12,30 e dal-
le 14,30 alle 18,30. In gennaio iniziera
un intervento strutturale per dare una
nuova veste ai 500 metri quadrati inter-
ni. Lo scopo € principalmente quello di
rendere ancora piu centrale 1o
spazio-degustazione,
adeguandolo alle
esigenze emerse in
questi anni.

La famiglia si ingrandisce con i

VINIDELLA TRADIZION Y

La Cantina Valtidone ha voluto
riservare ai clienti del suo nego-
zio di Borgonovo V.T. una linea
esclusiva: si chiama “Vini della

ne da uva dei

nostri vigneti ed ¢ vinificato secondo le
regole fissate dai disciplinari in materia.
[ “vini della tradizione™ sono tipici delle
nostre colline: frizzanti, fruttati, di pron-
ta beva. Quindi Gutturnio, Bonarda Sec-
co, Bonarda Amabile, Barbera, Malvasia,
Ortrugo. Saranno offerti sia in formato
da 0,75 litri sia da 1,5 litri. Completano
la gamma due vini da tavola in bottiglie
da 1,5 litri. Ma la loro particolarita e che
questa linea sara infatti disponibile sola-
mente nel punto vendita della sede della

vino e piatti.
Si tratta di un servizio particolarmente
gradito. Molti infatti, specie se alle pre-
se con ospiti 0 pranzi impegnativi con
diversi commensali, chiedono con quali
bottiglie € piti opportuno accompagnare
le varie portate che hanno in programma
di preparare. Il punto vendita offre anche
altri vantaggi. Dalla possibilita di trovare
sempre la gamma completa dei
vini della

tradizione™. 11 marchio, un tralcio d'uva
1rosso o bianco, a seconda del tipo di vino,
contrassegna vini prodotti, come dice il
nome, secondo gli antichi metodi piacen-
tini. Comparira sulla parte superiore del-
le etichette. Sotto, su sfondo beige, com-
pariranno la scritta “Colli piacentini doc”,
il nome del vino ed il certificato di genu-
inita  attestante che il
vino pro-

vie -

Ragi di campagna
Ingredienti: macinato di
manzo non roppo magro
500 gr; 1 bicchiere Gutturnio
fermo; 4 fegatini di pollo; lardo
non salato 50 gr; mezzo bicchie-
re di passata di pomodoro; una ci-
polla piccola; 2 spicchi d'aglio
Preparazione: Affettare finemente la
cipolla, battere il lardo, mettere in tegame
possibilmente di terracotta e fare appassire la ci-
polla insieme all’aglio a fuoco molto basso. Quando
la cipolla sara ben appassita aggiungere il macinato
di manzo e i fegatini di pollo tritati grossolanamen-
le, alzare la fiamma e rosolare la carne mescolando
spesso. Quando sara ben rosolata bagnare con il
bicchiere di Gutturnio, aggiungere la passata di po-
modoro, mettere il coperchio, abbassare la fiamma.
Proseguire la cottura a fuoco lentissimo per almeno
un paio d'ore mescolando di tanto in tanto. Nel caso
si asciughi troppo, aggiungere qualche cucchiaiata
di acqua calda. Alla fine della cottura aggiustare di
sale e pepare con modarazione. Condire con questo
ragu lagliatelle possibilmente caserecce, servirle
accomagnate con lo stesso Gutturnio con cui Sono
state irrorate le carni. Si possono tranquillamente
raddoppiare le dosi e conservare in freezer per un
paio di mesi.
Vino: Gutturnio Classico Caesar

Risotto al Barbera (per 4 persone)
Ingredienti: riso per risoiti; cipolla; aglio; olio;
burro; midollo di bue; sale; pepe; una bottiglia di
Barbera.

gliori

Cantina, a Borgonovo, per i clienti della
1l

Cantina. Non si trovano percio nella
normale rete distributiva.

Dire punto vendita significa dire
servizio  particolarmente
accurato. Lo spostamen-
lo fino a Borgonovo

¢ abbondantemen-
*s le compensato da
.+ unassistenza che
- comprende i con-
sigli degli addetti,
tutti in possesso
di attestato di
sommelier, che
non solo guidano
nella  degustazio-
ne, ma forniscono
anche suggerimenti
ed indicazioni ai mi-
abbinamenti  tra
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LE RICETTE

Preparazione: Affettare una piccola cipolla molto
finemente e sbucciare uno spicchio di aglio, metterli
in tegame (meglio di coccio, utilizzabile anche per
servire in tavola) con un paio di cucchiai di olio ex-
travergine di oliva e un pezzettino di midollo di bue.
Fare appassire a fuoco lento.

Quando la cipolla & ben appassita, alzare il fuoco e
buttare in pentola 350 gr di riso, facendolo ben ro-
solare e quindi aggiungere circa meta della bottiglia
di Barbera preventivamente messa a scaldare in un
pentolino (attenzione: il vino deve essere molto cal-
do ma non deve assolutamente bollire), mescolare
con un cucchiaio di legno e fare riprendere il bollore,
aggiungere il sale, abbassare il fuoco e lasciare cuo-
cere aggiungendo ancora vino caldo all'occorrenza
senza mescolare troppo. Il risotto deve essere tolto
dal fuoco molto molto al dente, aggiungere una noce
di burro e una macinata di pepe nero, mescolare ve-
locemente e coprire per 5 minuti. Un'ultima veloce
mescolata e servire in tavola, accompagnando con
lo stesso Barbera usato per la cottura.

Vino: Barbera

Trippa alla piacentina

Ingredienti: 1 kg. di trippa di manzo mista; 200 gr
di polpa di pomodoro; 1 scalogno; 1 cosla di Sedano;
1 carota; 2 bicchieri di vino rosso di corpo; 1 cuc-
chiaio di olio extravergine; d'oliva; brodo vegetale .
Preparazione: In un tegame fare soffriggere lo sca-
logno, 1 costa di sedano e 1 carota tritati finemente.
Quando le verdure sono ben appassite aggiungere la
polpa di pomodoro e lasciare cuocere per una deci-
na di minuti, quindi aggiungere la trippa. Mescolare,
fare asciugare I'acqua, sfumare con due bicchieri di

vino rosso di corpo, lasciare che il vino venga
assorbito quindi aggiungere 2-3 cucchiai di
salsa di pomodoro. Nel corso della cottura
bagnare con brodo vegetale se necessario.
Regolare di sale. Cuocere per circa 3 ore a fuoco
molto moderato, a tegame coperto mescolando ogni
tanto. Il risultato deve essere un pochino brodoso
ma non troppo. K’ consigliabile utilizzare un tegame
di coccio. Portare in tavola il coccio, servire imme-
diatamente mettendo a disposizione dei commensali
un macinapepe con pepe nero di ottima qualita.
Vino: Guiturnio Superiore

Farfalle alle zucchine, melanzane e piselli
(per 4 persone)

Ingredienti: 320 g. di farfalle; 300 g. di pisellini;
300 g. di pomodori maturi; 1 cipollotto; 2 zucchine;
1 melanzana; 2 cucchiai d'olio extravergine doliva; 1
mazzetto di basilico; 2 cucchiai di parmigiano grai-
tugiato; q.b. di sale e pepe.

Preparazione: Lavare il basilico e sminuzzarlo.
Mondare le zucchine e la melanzana, lavarle ed
asciugarle, tagliare le prime a bastoncini e la se-
conda a filetti. In una casseruola fare imbiondire il
cipollotto tritato con dell'olio, unire poi i pisellini e
dopo 10 minuti aggiungere le zucchine e la melanza-
na. Mescolare bene tutti gli ingredienti, aggiustare
di pepe e sale ed aggiungere i pomodori lavati e ta-
gliati a dadini. Continuare la cottura ancora per 20
minuti a fuoco moderato ed incorporare poi il basili-
€0 sminuzzato. In una pentola portare ad ebollizione
I'acqua salata e fare cuocere le farfalle al dente, sco-
larle e unirle al sugo di verdure € insaporire con il
parmigiano. Mescolare velocemente e servire subito.
Vino: Ortrugo Armonia
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Spaghetti
con acciughe
(per 6 persone)
Ingredienti: 600 g. di spaghetti; 100 g. burro; 150
g. d'acciughe salate; 100 g. d'olio extravergine d oli-
va; 2 cucchiai di salsa di pomodoro; q.b. di sale.
Preparazione: Lavare e spinare le acciughe. Met-
tere in una padella il burro, I'olio e fare soffriggere
lentamente le acciughe. Aggiungere, quindi, la salsa
di pomodoro e fare cuocere alcuni minuti e togliere
dal fuoco. In una casseruola con abbondante acqua
salata fare cuocere gli spaghetti.

A cottura ultimata scolare, aggiungere alla salsa
d'acciughe e servire caldi.

Vino: Ortrugo Zefiro

Coniglio alla bellunese

(per 6 persone)

Ingredienti: 1 coniglio; 50 g. di burro; 1/2 1. di vino
bianco; 2 cucchiai dolio exiravergine d'oliva; 1/2
cipolla; q.b. di salvia; q.b. di prezzemolo; q.b. di ro-
smarino; q.b. di sale.

Preparazione: Pulire il coniglio e tagliarlo a pezzi.
Metterlo in una casseruola con burro, olio, salvia,
cipolla e rosmarino e farlo rosolare. Nel frattempo
tritare fegato e cuore ed unirli al coniglio aggiustan-
do di sale. Aggiungere, poi, un battuto di prezzemolo
ed aglio e del vino bianco. Lasciare cuocere il tutto
per pill di mezz'ora, quindi disporlo su un piatto da
portata e servire caldo.

Vino: Bonarda Domina
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Buon Natale con la Cantina Valtidone

Il tempo corre velocissimo: e Natale ¢

gia alle porte. Un regalo sempre indo-

vinato, che fa fare bella figura a chi lo
manda e fa piacere a chi lo riceve, ¢
la confezione di vini, sola o abbinata
a prodotti tipici piacentini. La Cantina
Valtidone anche quest'anno ha preparato
pacchi-dono per tutti i gusti e per ogni

esigenza. Unica invece la veste: raffina-

ta, calda, colorata.
Si pudo gia scegliere sia sui depliant

appositamente predisposti con carat-

teristiche e prezzi delle confezioni sia

rivolgendosi direttamente allo spazio-

vendita della Cantina a Borgonovo. La
gamma ¢ vasta, ma ¢ comunque bene
muoversi per tempo: potrete scegliere
con pil calma e tranquillita, chiedendo

informazioni e consigli, girando tra lo-
cali e scaffali. Da quindici anni la Can-

tlina predispone i pacchi natalizi. Una
tradizione assai apprezzata anche per

l'accuratezza del servizio, che compren-
de il recapito puntuale e sicuro in tutta
[talia. Oltre ai privati, sono numerose
le aziende che, per i loro regali, si af-
fidano alla Cantina, che utilizza per le
proprie confezioni il meglio della produ-
zione per soddisfare anzitutto il cliente
(e sotto questo aspetto gli attestati rice-
vuti ci rassicurano ampiamente) e nella

4

convinzione che, anche
attraverso il vei-
colo natalizio,
si  possa
promuo-
vere il

T
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Vado spesso a cena da amici.
Simpaticissimi, cordiali e molto ospitali. Fin
troppo, poiché ad ogni portata é una battaglia
per cercare, spesso vanamente. di respingere
nuove offerte di cibo. “Mangia, non fare com-
plimenti”. “Dai! Non ti piace?”. “Bevi ancora un
po’!”. “Assaggia anche quesio”.

“Antico, barbaro e grave forma di maleducazione costu-

me costringere i commensali a bere ¢ a mangiare al di 12
di quanto la loro costituzione o lo stato della loro salute
0 semplicemente le loro capacita permettono. Sembra
che anticamente, in Francia, non riuscendo il padrone a
persuadere con le parole i commensali, ricorresse alla
forza. Al punto che i legislatori si videro costretti a vie-
Lare queste violenze. Una legge di Garlo Magno proibi di
forzare chiunque a bere di piti che non voleva, un‘altra
condannava i soldati a bere una certa quantita d’acqua,
se invitavano qualcuno a bere vino. (Melchiorre Gioia,

“Nuovo Galateo”). Come vede quella di insistere con of-

ferte di cibo & una pessima abitudine che arriva da assai
lontano. Ma senza invocare ancora leggi apposite, si puo
opporre al padrone di casa esageratamente abbondante
nelle porzioni un cortese ma fermo rifiuto”.

Un collega mi ha ultimamente invilalo tre volle
al ristorante. E’ gentile e piacevole pero, forse
perché crede di fare bella figura, nelle ordina-
zioni é eccessivamente pignolo e autoritario.

Mi dispiace farglielo notare, ma non mi

nostro territorio. Il vino e gli spu-
manti ravviveranno le vostre feste

e quelle di coloro a cui li regale-
rete, rendendole ancora piu belle.
E le confezioni, una volta aperte,
rimarranno per sempre: preziosi cofa-
netti, classiche cassette in legno, cesti
in vimini, scatole rosse in velluto e da-
mascate sono infatti state ideate e rea-
lizzate per diventare comodi ed eleganti
contenitori. Il vino € ovviamente il pro-
tagonista indiscusso di ogni confezione:
caldi e aromatici vini rossi, frizzanti e
allegri bianchi, magnifiche Grappe e i
grandi spumanti per chiudere in bellez-
za, con un brindisi, ogni incontro.

-

1E LETTEIRE

sembra un comportamento corretto.

“Ha ragione, molti al ristorante per darsi arie da inten-
ditori o incutere rispetto danno ordini € criticano tut-

[0 e tutti. La scelta del mend si fa con speditezza, pur
chiedendo eventuali precisazioni su piatti e contorni al

cameriere 0 al maitre. La presenza del cameriere si ri-

chiama con un cenno discreto. Non a voce, né battendo
rumorosamente una posata sul bicchiere. Incappando
in un cattivo servizio, in cibo o vino difettosi, & giusto
farlo notare, purché con discrezione. Sono regole che
non vi sarebbe nemmeno bisogno di enunciare tanto
sono legate alla buona educazione, ma purtroppo non
¢ cosl”.

Potrei avere qualche consiglio sul cosiddetto
bicchierino della staffa?

“[ liquori vanno serviti immediatamente prima del caffe.
Dopo il caffe, 'acquavite. Sempre sorseggiando in mi-
nutissimi sorsi. I liquori vanno serviti freddi, in bicchie-

ri pure freddi. Diversamente dalle acquaviti che vanno

in bicchieri a temperatura ambiente. Bicchieri piccoli,

mai colorati, né in metallo o legno”.
Che cos’é quella sostanza un po’ melmosa che
capita di trovare sul fondo del bicchiere?

“Si tratta di sedimenti formati da minuscoli corpi solidi
presenti nel vino, non sono dannosi ma possono risulta-

re amarognoli al gusto. Come i tartrati, si trovano in vini
non filtrati. La soluzione ¢ semplice: basta far decantare

il vino prima di servirlo, procedura che consente di se-

Cesti, cofanetti, scatole e cassette:
una vasta gamma di raffinate confezioni

parare il vino dalle sostanze solide che sono sopravvis-
sute al processo di vinificazione. La decantazione serve
anche ad aerare, o far respirare il vino consentendogli
di “aprirsi’, liberando eventuali aromi e sapori complessi
(nel caso di vini rossi e invecchiati). Per una decantazio-
ne corretta occorre lasciare riposare la bottiglia chiu-
sa, in posizione verticale, fin dalla notte precedente, in
modo che gli eventuali sedimenti si depongano sul fondo.
Si apre poi la bottiglia con anticipo e si versa il conte-
nuto lentamente nel decanter, ossia il recipiente usato
per far decantare il vino, finché non si notano tracce di
sedimenti nel collo della bottiglia. L'uso di una candela
0 di una pila per osservare il collo della bottiglia in con-
troluce durante questa operazione puo essere d'aiuto. A
questo punto si smette di versare e si getta il fondo della
bottiglia contenente i sedimenti solidi".

Torno su una vecchia questione, probabilmente
senza risposta: il vino fa bene o fa male? Un
giorno si legge una cosa, un altro la cosa op-
posta. D’accordo che la materia é controversa,
pero davanti ad opinioni tanto divergenti resto
perplesso.

“Il vino € una sostanza complessa che pur contenendo

una relativa discreta quantita di potassio e, in piccole
quantita, molti minerali e vitamine (soprattutto vita-
mina B) ha un apporto di sostanze nutrienti sostanzial-
mente trascurabile. Nonostante cio il vino ha un ruolo
nella dieta alimentare, disponendo di talune proprieta
fisiologiche in relazione all'alcool etilico e ad altre so-
stanze ‘minori’ presenti (glicerolo, tannini, catechine,
ecc.). Sulla base di recenti studi si puo affermare che

Richiedete il catalogo
al tel. 0523 862168
o visionate il nostro sito
www. cantinavaltidone.it

Spicca tra nastri e luccichii il meglio del-
la produzione della Cantina: Bonarda
Domina, Vivace e Dolce Violetto, Bar-
bera Sapio, Sauvignon Costa Solara,
Gutturnio Classico, Julius, Superiore,
Caesar Augustus, Flerido e Giannone,
Malvasia Venus, Aurora e La Rustica,
Pinot Nero Rosso di Sera, Spumante
Valtidone Brut e Gran Cuvée, Ortrugo
Brut, Zefiro, Luceo ed Armonia, Caber-

nel Sauvignon Mabilia.

Fanno da cornice ai “magnifici” della
Valtidone, prodotti tipici piacentini che
accompagnano alla perfezione i vari
vini: coppe e salami stagionati, Grana
Padano e tante altre buone cose genu-
ine delle nostre vallate per allietare

® pranzi e cene dei giorni di festa.

bere vino ogni giorno in quantita moderata puo ridurre
i rischi di malattie coronariche, soprattutto in termi-
ni di riduzione di mortalita per infarti del miocardio;
sembrerebbe anche che T'alcol svolga una attivita
preventiva per la formazione di trombi all'interno di
vasi sanguigni. In generale I'assunzione di alcol, ac-
crescendo la quantita di colesterolo buono (HDL), ri-
duce i rischi di infarto, ad esso si aggiunge il positivo
effetto delle citate altre sostanze. Aleuni studi in corso
stanno evidenziando possibili positivi effetti anche per
il morbo di Alzheimer, per il diabete e I'osteoporosi.
D'altra parte non € certo che il vino faccia ingrassare.
Infatti, un bicchiere di vino rosso contiene in media
150 calorie, ma la metabolizzazione dell'alcol avviene
in modo particolare nell'organismo. Per quanto ri-
guarda le controindicazioni, bisogna sottolineare che
¢ sempre dannoso bere in forti quantita, soprattutto
per le persone che soffrono di ipertensione perché
I'alcol determina una leggera crescita della pressione
sanguigna. K" anche sconsigliato bere alcolici per le
donne in stato di gravidanza e allattamento, per gli
adolescenti e, incidendo negativamente sulle capacita
di autocritica e coordinazione motoria, nell'imminenza
di attivita che richiedono concentrazione come la gui-
da di un autoveicolo. In linea generale si suggerisce di
bere non pitl di uno-due bicchieri di vino al giorno. In
ogni caso le quantita dipendono da individuo a indivi-
duo, in base alla capacita di ‘bruciare’ I'alcool ingerito,
¢ dalle modalita di consumo: bere vino durante i pasti
riduce notevolmente il livello di alcol nel sangue, quin-
di & meglio tollerato dall'organismo”.
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In Cantina Valtidone a Borgonovo

spettacolo,musica, giochi e piatti tipici

Novello Picchio Rosso

invita tutti alla sua fes

Il Novello ¢ lieto di invitare tutti, saba-
1o 8 e domenica 9 novembre, alla Can-
tina Valtidone per la sua festa annuale.
[l grande brindisi tra le colline di Borgo-
NOVO avverra, come in passato, con un
ricco contorno: sabato, giornata clou, €
in programma, in una cornice di giochi
per bambini e ragazzi, musica e piatti
tipici, lo spettacolo pomeridiano di sa-
bato 9 novembre con personaggi noti
della Tv; domenica sono in cantiere al-
tre iniziative ma in un‘atmosfera piu ri-
lassata, dedicata alle famiglie. Lo spet-
tacolo pomeridiano avra i protagonisti
di Zelig Paolo Cevoli, che riproporra tra
I'altro una delle sue figure piu riuscite,
lo stralunato assessore di Roncofritto,
e Claudia Penoni che interpretera la Si-
gonra Varagnolo, la bruttina (in scena)
con marito freddo e indifferente che
tenta vane cure di bellezza. Madrina
del Novello 2008 sara Michela Coppa,
dal programma televisivo “La Corri-
da”, che affianchera sul palcoscenico
la voce conduttrice degli appuntamenti
della Cantina, Ettore Andenna. Lam-
bientazione ed il clima saranno, come
sempre, informali: una grande festa
sull’aia aperta a tutti, all'insegna del-
la spensieratezza e dell'allegria, cosl
come vuole il Novello, vino giovane e
vivace che chiude la porta sull'estate e
la apre sui mesi freddi.

I1 Novello 2008 ¢ all'altezza dei migliori
predecessori, grazie ad una maturazio-
ne che ha beneficiato delle piogge pri-
maverili e del caldo successivo. Luva,
Pinot Nero, attentamente selezionata,
ha dato vita ad una produzione che
gli esperti giudicano eccellente e che
attende adesso il responso della clien-
tela.

Ma come fa un vino a essere pronto
dopo poche settimane dalla raccolta
dell'uva? Il segreto si chiama macera-
zione carbonica, detta anche fermen-
tazione aromatica per il fatto che da
origine ad un vino dal profumo intenso
e gradevole.

Consiste nel riempire di uva intatta un
contenitore (oggi vengono utilizzate
grandi cisterne non pressurizzate) e
poi chiuderlo ermeticamente per 7-20
giorni a temperatura di circa 30° C,
previa saturazione con anidride carbo
nica.

Una minima parte di uva (2-3%), quel-
la posta pit in basso, resta schiacciata
dal peso dell'uva soprastante e libera
mosto che inizia a fermentare, grazie

. .
LI\\

anche agli enzimi pre-
senti nell'uva, producen-
do alcol e anidride car-
bonica (che pu0 anche
essere  appositamente
introdotta) che satura
rapidamente l'ambiente,
per cui le cellule intatte
dell'uva intera modifica-
no forzatamente il loro
metabolismo (le cellu-
le della buccia dell'uva
sono vive), effettuando
un tipo di fermentazione

.

intracellulare (o autofermentazione),
durante la quale si formano glicerolo,
metanolo, acetato di etile, acetaldeidi
e aminoacidi e, modificandosi la per-
meabilita delle bucce, queste cedono i
pigmenti coloranti alla polpa. Alla fine
del periodo di permanenza nella va-
sca satura di anidride carbonica, 'uva
contiene una quantita di acidi assai
inferiore rispetto all'origine e in parti-
colare € stato consumato acido malico;
inoltre vengono formati nuovi compo-
nenti odorosi, che ricordano la fragola
e il lampone, oltre a un intenso fruttato
dell’uva.

MICHELA COPPA dalla CORRIDA
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A quel punto tutta la massa vie-
ne pigiata e posta nel tino di fer-
mentazione dove, in due o tre gior-
ni, termina la trasformazione degli =
zuccheri in alcool. Il vino ottenuto matura in
breve tempo, tanto che deve essere imbottigliato en-
tro la fine di dicembre e consumato in pochi mesi. La
legislazione italiana stabilisce che il vino novello puo
essere messo in vendita il 6 novembre dell’anno di
vendemmia. Affinché possa essere chiamato Novello,
¢ obbligatorio 'utilizzo della macerazione carbonica
per almeno il 30% dell'uva, mentre il restante 70%
pud essere vinificato con il metodo tradizionale. La
macerazione carbonica dona al vino un colore parti-
colarmente vivo, con tonalita che vanno dal porpora
J alvermiglio e un gusto dove predomina la freschezza-
acidita sulla tannicita.

Domenica9 ¢
degustazioni e consigli
per gli acquisti

La festa del Novello prosegue anche domenica 9 novembre, per I'intera gior-
nata, ma in un‘atmosfera piu tranquilla. Nel punto-vendita della Cantina sara
possibile effettuare acquisti in tutta tranquillita, usufruendo dei consigli dei
sommelier ¢ degustando prodotti tipici piacentini tra cui spiccano i nostri
salumi, formaggi, focacce dolci e salate con i ciccioli. Una piacevole e ripo-
sante tappa a meta gita o al ritorno in citta.
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Cancellate da spopolamento, leggi e nuove abitudini

12

|

Cera una volta l'osteria. Lo spopolamento
della montagna, i cambiamenti delle abitu
dini e, non ultime, le disposizioni in materia

di igiene le hanno poco alla volta cancellate.

Qualcuna si é trasformata in bar, ma non é

ovviamente la slessa cosa. Anche perché

quell'atmosfera ¢ irripetibile cosl come la

“funzione sociale” delle osterie che erano,

insieme, punto di ritrovo e casa. Il lermine

osteria deriva da oste, dal francese “oste’”,

che a sua volta deriva dal latino
hospite(m).
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Sta quindi a significare la funzione del luo-
- g0 che e appunlo quella dell’'ospitalita. Nei
capitolari della magistratura dei “Signori di
Notte”, che vegliavano sulla quiete notturna
della Venezia del XIII secolo, si trova una del-
le prime attestazioni del termine hostaria.
Le osterie sorsero, come punti di ristoro, nei
luoghi di passaggio o in quelli di commer-
cio. Ben presto divennero
anche
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‘osteria

luoghi d’incontro e di ritrovo. Il vino era
l'elemento immancabile intorno al quale
ruotavano tutti gli altri facoltativi: il cibo, le
camere da letlo, la prostituzione.

7 Losteria era, fino alla meta del 1900, il pun-

lo in cui, la sera, si ritrovavano gli uomini
del paese o del quartiere. Si beveva, alcuni
fin troppo, pero la colpa non era dell osteria,
quanto delle condizioni di poverta in cui si
viveva nelle campagne e nelle zone popolari.
Ma T'osteria costituiva anche uno dei pochi
momenti di scambio d’idee, insieme alla
chiesa e alla piazza. In Italia le osterie erano
numerosissime e lanle esponevano insegne
quasi araldiche da cui prendevano il nome:
un angelo, un leone, unaquila, una corona,
due spade, spesso unite ad una frasca. Quel-
le anonime, pitl rare, si intitolavano spesso
al nome o soprannome del proprietario.
Offrivano vino, vitto e - a volte - alloggio ed
erano di differente calegoria. Le pit acco-
glienti ospitavano i personaggi di riguardo;
le pit scalcinate i pellegrini e i soldati.

Nelle osterie fuori delle mura o accanto alle
Stazione di posta alloggiavano i viaggiatori
frettolosi o coloro che non avevano le carte

OSTERIA DEL BAMBEI PIACENZA
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1si all'uso smoda-

in regola per entrare in citta. Alcune erano situate nei luoghi
pit malfamati, Iuoghi frequentati notietempo da prostituie, la-

§eceo.
\)t‘("\\\\\l\ one
gitatisi ne \c
Vino dalla bot!
oum\\o
\)No\o \1\0\ )
yati, me(\ jante
enologicl.
pecrepito: il
niente da dire :
Do“c\\t‘\.\[\om o
(\\\a\\\a\m amente S
una malatia.
Dc“m‘“e\\\m i
zione de | sedimen
\\)o\\\b\m

ho 010"

[ire \\m \\(‘ )\ odo\\f\

schiar
o addizion® i pr

\tivo @ non ha

ise.
charenta
Po (\)t‘m\mml\( ion

vini s‘nb“o\\ Bouiva

de Orige

ale w\wo

£ di 0\\
¢ \\\dl\(\\\

pocC (\)u\m\\ »

per 1 vini \a em

‘)

ino che
ca\\sa\a (\‘

ave prive di vid
B oo gu\m\\ pente

e “L anty jtativa ’\\\\ﬂ

jca la 1imo-
¢ francese che i e
et econda ﬁe\mﬂ\ta

disg 00\‘0\\\,, et o

o formatost

‘0 (,\nn;‘m
¢ 50 gl ‘
(\\ﬁ\c‘\f\\e il mw\ asq e dile
a di una §0-  hotti.

- VRO c\\
v umo,  polee: vin
(‘ “ “ o \\(\\\\\m\ (glue

vino da liquo
dolce in ed!
aine:
Dosa u\\\\\e che

sage: 1©
D“s ad altri vini pr

se.
in frances
1 88 g
\)e"u\s \::‘\(m“ a, in fran ese, un v
Pemi- "
gne 0 %\)\\\m\\ \ n v
\)e\n\\\m\o \:‘
carautere o\

(\ ﬂ elan et ©
Sm“lM b ‘ ne o - \(\\mmm
\m\a\\(\o : n

Du\m\\\\\‘\l\me :“ worma di egse; S¢ ie T “‘“m“w‘e
(\e\\\\\\h\c\ v tigni ! Lenti div ““hcam\ ;
iy

\\\\‘0
1 una zona

a di 7\\cc\\e

WWH
etermi- \)m\h\c magnur

poutiglie S stan
Dry: indica W e
lato, vient yiport ”

\)\\\)\\\oso vino
\ s \

ala quar \\\\

al
gerive uh vino concentrd

(\e(\e‘m
Denso: des
nore @ w\co\\
Do\ms\\o in \e
ttiglie 0
‘S)‘sse\\ . Vino da dess gsert

an
pe di eo@ta\\m che st M\\m\\h -
| occato, S servito a i\l

\V\S\“ d‘ d - b

0 iY \C\\\\"\ )

e
ilibrio con & \‘
in francese I

i vino in

\\ '\\ \\\‘ agnac (\)\) :
\}
anzia di ‘w\ ne usata ki‘(’
e g“\:‘e gistema france
cimativay
a dorg oine
he se inco-
timi

me
\\\f atii 1 \\o\\\ vini O

nzia
e Contr o\\.\\. ). & f\

AC. Le 1o
ray \hsco

ey ta © rantita:
“:»‘ ine Lm\\\o\ ( (Gard

(

ol

. massi:
t enere 1a Qv qm\\ﬁ
a\\m\\\ ¢ regi-

« i ‘ ‘ ‘

did0 8 di 'l\mhm
“‘ dolce naturale,

\ino che ha uh Sapore

0 e\\\\ sap\(\\

\\ o Champa-
o la pri-

\m fermentazione: 0“ g\ ia della capacita &

( etichette )
bﬁ\\me, torbido, che -
indicare un vino che

10. 1
lizzato Per |
. poco yellutati ©

‘\\e
rhidezza, \o\m\(\\ta.

! N i c\\e ecce(\m\\

ostanze ¢ tanni

druncoli, vagabondi.
Nelle osterie si pernottava e si mangiava. Piatti semplici e

legati alla cucina del luogo. Nelle osterie si moriva, anche.
Sono stati compilati lunghi elenchi di forestieri (viandanti
ammalati, soldati feriti e soprattutto pellegrini sfiancati) che
preferivano questi agli ospedali. Gli osti accoglievano senza
nessuna difficolta i passeggeri ammalati, anche gravemen-
le: per carila cristiana e perché, in caso di morte, “eredita-
vano” tutto quello che la buonanima aveva indosso.

A Ferrara, a lato del Duomo, vi é quella che e documeniata
(fin dal 1435) come la piu antica osteria del Rinascimento
e, forse, del mondo. Fu frequentata da personaggi famo-

si come lo scultore Benvenuto Cellini, i poeti Ludovico

Ariosto e Torquato Tasso e I'astronomo Niccolo Coperni-
co che visse e studio proprio sopra l'osieria.

Anche sui monti del Piacentino ve ne erano diverse,
praticamente in ogni paesino. Buie, fumose, con il sof-
fitto basso, a volte tuttuno con Il'abitazione del pro-
prietario. Chiacchiere al termine di una dura giornata
di lavoro, partite a carte, vino. £ nei lunghi e freddi
inverni diventavano un caldo rifugio dove trascorrere

intere giornate interrotte solo dalle poche faccende

imposte dalla stalla.

In certe localita, le piu grandi e quelle che desia-
le richiamano gente, ne sono stale aperte delle
copie. Linde, pulite, improntale ad un revival alla
moda, servono il vino in tazze bianche sopra pezzi
di spessa carta gialla. Ma le osterie, quelle vere,

erano unaltra cosa.

pasto.
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Ricercato dai collezionisti, € battuto nelle aste e ammirato nei musei

Per molti I'importante non ¢ tanto
aprire la bottiglia ma come aprirla o,
meglio, con che cosa aprirla. Sempli-
cissimi o complicati, poveri o prezio-
sissimi, i cavatappi sono quasi antichi
quanto il vino e rappresentano uno
dei principali oggetti da collezione. Ri-
cercati, corteggiati, coccolati, sono i
protagonisti ogni anno
di due sessioni d’asta
Christie’s, l'attratti-
va unica ed assoluta
di musei specializzati
come il Musée Le Secq
des Tournelles a Rou-
en o il Museo del Vino
a Cliverghe (Brescia)
e la ragione sociale di
associazioni nazionali e
internazionali.

La data di nascita del
cavatappi ¢ incerta, ma viene fatta
coincidere con I'avvento su larga sca-
la della bottiglia che, fino alla meta del
Seicento, era un oggetto raro e fragile.
Fino ad allora veniva utilizzata solo
per portare il vino dalle cantine alla
tavola ed era chiusa con pezzi di
legno cui si avvolgeva attor-
no della canapa o della
stoppa. Con la
bottiglia
ar -

ri-
vo il tappo
di sughero e, in-
venzione obbligata, anche
il cavatappi.. Il primo brevetto ri-
sale al 1795, ed ¢ del reverendo ingle-
se Samuel Henshall.
Non fu ideato di sana pianta, ma fu
una derivazione, comunque
ingegnosa, di uno strumen-
[0 gia esistente
utilizzato per
rimuovere le
pallottole  dalle :
armi ad avanca-
rica. Il sistema
pit elementare
consisteva  nei
cosiddetti  “tire-
bouchon a cage” : “
di ~ produzione
francese che applicava al ca-
vatappi classico una campana
in metallo che esercitava sul {
collo della bottiglia una pres-
sione contraria. In Germania
si sviluppd un sistema a molla che,
poggiando sul collo della bottiglia, au-
mentava la pressione contraria man
mano che il verme entrava nel tappo.
Ma il sistema piu rivoluzionario, che

—

T

J all'uso (da vino, da

kid il cavatappi scatena passioni

dara origine al cavatappi moder- collezionismo. Ma si puo

no, ¢ dovuto al brevetto Thomason @39 iniziare con una spesa
del 1805, nel quale appare per la media di 50 euro al pez-
prima volta una vite applicata a 70, cifra
cremagliera sul perno del cavatap- entro la
pi stesso. In seguito, vennero ad quale si
aggiungersi altri accorgimenti che colloca la
sfruttavano il principio della leva, ' maggior
a uno o due brac- 3 parte dei
ci, oppure, come & pezzi  of-
in Italia dove ferti  nei
prevalse un Si- mercati-
stema cosiddetto ni.
“a macinino” che Larte della costruzione
prevedeva l'ap- dei cavatappi non si e fer-
plicazione di una mata al passato, ma con-
manovella late- tinua tenendo conto delle
rale. attuali esigenze. Non pil,

ovviamente, arnesi che ri-
chiedono muscoli d'acciaio
e mettono a dura prova mano, braccio,
spalla, schiena o addirittura gambe

I cavatappi ebbe
subito anche versioni di gran
pregio. Le classi sociali piu elevate

lo commissionavano ad artigiani che
erano veri e propri artisti e creavano

piccoli capolavori
in oro, ar-
gento quando il tappo oppone resistenza e si

¢ costretti a stringere la bottiglia tra

le ginocchia, ma cavatappi funzionali

e a volte rivoluzionari. E tutto questo
per aprire una bottiglia.

0
altri mate-
riali preziosi. Tal-
mente belli che le
dame li appendevano
alla chatelaine, una
placca in oro con mor-
selti a cui agganciavano
gli accessori “indispen-
sabili” alla vita di socie-
ta, mentre i
gentiluomini li
fissavano alla
catena dell’orologio o
li inserivano nel ba-
stone da passeggio. Da
qui a diventare oggetti
di collezione il passo
¢ breve. I cavatap-
pi vengono raccolti
in base all'epoca,

\ champagne, da bar
e da muro...), al
meccanismo di fun-
zionamento (a vite,
a due leve, a ma-
cinino), al luogo di

produzione (italiani, francesi, inglesi,

tedeschi...) o all’estetica: decorativi,
figurativi, commemorativi, pubblicita-
ri o realizzati in un particolare mate-
riale. | prezzi sono i pill svariati, come
sempre quando si entra nel mondo del
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NELL'ENOTECA DELLA NOSTRA CANTINA

¢ E tutti i sabati

Scegli i nostri vini |Brinda

e rlceveml m Omagglo con nOi’
la pTeglatlSSlma Potrai degustare

1 nostri vini
accompagnatl
PIACENTINA i

stagzonata 8 mesi,
fiore all’occhiello
dei salumi della

Val Tidone
© oppure, se preferisci,

GRANA PADANO
STAGIONATO

Regolamento presso il nostro punto vendita.
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