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Morbido, fresco, profumato, da gustare come aperitivo

Un nuovo nato, lo spumante extra

Un’altra annata é alle spalle, é gid ora di passare

alla prossima. La stagione 2009 é andata benis-

simo, e non é il solito luogo comune secondo cui
non vi sono vendemmie negative. Per la stagio-

ne 2010 non & ovviamente ancora possibile nes-

suna previsione. La primavera & cominciata con
temperature piuttosto basse, ma non vuol dire
nulla. C’é invece la notizia di un nuovo nato in
casa Valtidone. £ uno spumante extra dry a cui,

al momento, non é ancora stato dato un nome.

| genitori sono Malvasia e Ortrugo ed & morbido
senza essere dolce. Si inserisce nella linea degli
spumanti e va ad occupare una nicchia vuota

ma che sul mercato conta parecchie richieste.

& quella di un prosecco fresco, profumato, da

gustare come aperitivo ed adatto a tutte le eta.
Presentato a Vinitaly, ha avuto un'ottima acco-

glienza ed e stato promosso a pieni voti.
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Da Guccini a Morandi, da Mina a Gaber: protagonista o comprimario in diverse canzoni
{ ollaga nola

Nella classifica canterina il vino
non & come I'amore e il cuore, net-
tamente in testa, ma si difende
bene. E’'amico con cui gioire, con
cui consolarsi, con cui piangere.
Ma anche semplicemente [in-
grediente indispensabile per una
tranquilla serata in compagnia.
Insomma, un po’ come nella vita.
Siamo andati a spulciare nel re-
pertorio di alcuni cantanti italiani
e, tra una nota e l'altra, 'abbiamo
scovato a volte defilato, altre
mattatore. Non potevamo che
cominciare da Francesco Guccini,
che del vino & il cantore, oltre che
un appassionato e
convintocultore. ' 3%
Nei suoi tour &
immancabi-
le, dietro il

ﬂ

palco ma, perché no?, anche in
scena. “Pane, vino e invettive” si
chiamavaunsuo spettacoloealla
fine, a sipario abbassato, spun-
tavano vino, prosciutto, pane e
formaggio. Il vino ha un posto
d’onore in molti dei suoi brani ed
in qualcuno & addirittura prota-
gonista. Come in “Canzone Delle
Osterie Di Fuori Porta”:
Sono ancora aperte come un tem-
po le osterie di fuori porta,
ma la gente che ci andava a bere
fuori o dentro é tutta morta: qual-
cuno é andato per eta, qualcuno
perché gia dottore e insegue una
maturitd, si e sposato, fa carriera
ed & una morte un po’ peggiore...
Un altro emiliano doc, Gianni
Morandi, ama la compagnia
calda e discreta di un bic-
chiere di quello buono.
Gli amici, una bottiglia di
vino, la luce di una can-
dela. E una chitarra. Que-
sto il quadretto ripor-
tato da alcuni articoli
sulleterno  ragazzo.
E lui a cantare, inun
angolo della stanza
trasformato
in palco-
sce-
ni-

co. In “Un altro mondo” il
vino & il complice di un discreto
corteggiamento:
Vengo da te, porto del vino
No, non fa niente ce I'ho gid
Porto il sorriso e la speranza se
éancorain te...
..bevo il tuo vino cerco i tuoi occhi
guardi davantia te...
Anche la riservatissima Mina
non un sorso di quello buono. Un
giornale che 'ha recentemente
individuata a Forte dei Marmi,
dove possiede una villa, raccon-
ta che era arrivata in compagnia
di Renato Zero e hanno ordinato
trippa, verdure e vino rosso. Nella
scherzosa “Ma che bonta” affiora,
tra tante leccornie, il vino:
Ma perché, come mai, ma perché,
in cantina non ci vengo mai, eh?
Bello questo vino,
vino di una volta,
fai assaggiare un goccettino?
ma che bontd, ma che bonta,
ma che cos@ questa robina qua,
ma che bontd, ma che bonta, ma
che gustino questa roba qua, ma
che bonta, ma che bontd, ma che
cos’@ questa robina qua, ma che
bonta, ma che bonta, ma che gu-
stino questa roba qua, Barolo del-
le Langhe? No?
Aleatico dell’€lba? No?
Il grande Giorgio Gaber nella sua
casa di Camaiore ogni anno apri-
va le porte a tutti i paesani e con
mortadella e vino e allegria si fe-
steggiava. Nella famosissima
“Barbera e champagne” si ca-
pisce a quale delle due, tra
il vino del poveretto e lo
spumante francese del
vip, va la sua simpatia,
anche se entrambe
hanno la funzio-
ne di alleviare le
pene della cop-
pia incontratasi
per caso:
triste col suo
bicchiere
dibarbera
senza l'amore
tavolo di bar
il suo vicino é abito da sera triste
col suo bicchiere
di champagne
Son passate gia quasi tre ore

venga che uniamo i tavoli signor
voglio cantare e dimenticare

coi nostrivini il nostro triste amor
Barbera champagne

stasera beviam

Anche nella bellissima e intelli-
gente “Qualcuno era comunista”,
il bicchiere ha il suo piccolo gran-
de spazio nella raffigurazione di
un mondo di ideali crollato sotto i
colpi dell'arrivismo e dei compro-
messi:

Qualcuno era comunista perché
beveva il vino e si commuoveva
alle feste popolari.

Per Lucio Dallail vino & socialita,
stare insieme, sinonimo di benes-
sere e di amicizia.

Ha detto: “Cominciai a bere vino
soprattutto ai tempi delle prime
formazione jazz, nelle cantine; in
casa non era importante. Da allo-
ra e statauna presenza costante:
in ogni occasione di rilievo non &
mai mancato, nei momenti di gio-
ia c’e sempre stato. Anche nei te-
sti delle mie canzoni il vino & mol-
to presente, come il cane, la luna,
le stelle. Sono cose che ci sono,
che esistono perché sono pre-
senti in tutti noi. Non possiamo
immaginare la nostra vita senza
cose come queste”. Nella celebre
“4 marzo 1943” fa capolino cosi:
€ancora adesso che gioco a carte
e bevo vino per la gente del porto
mi chiamo Gest Bambino

Gianna Nannini il vino non solo lo
canta, maloproduce. Sichiamano
“Baccano”, “Il Chiostro di Venere”
e “Rosso di Clausura” i tre marchi
con i quali ha deciso di intrapren-
dere questa nuova emozionante
avventura della sua vita. “In giro

per il mondo - ha detto - trovo
quasi solo birra e superalcolici e
in questo modo ci si allontana dal
profumo della ter-
ra. E' una
cosa che
mi manca,
nonostante le soddisfazioni che
mi danno la musica e i concerti. lo
ci sono nata praticamente dentro
il vino, I'ho pestato, ci ho dormito
dentro le botti”. In “Luci rosse” il
vino incendia un incontro d’amo-
re:
M’innamoro squardo timido corre
il sangue é tutto un brivido
dammi amore la sorgente
che va via caldo amore la tua
bocca nella mia
M’innamoro e non so cos’®
questa smania di toccarmi in te
dammi amore la tua umida follia
porco amore spoglia
la mia fantasia
voglio dartiil vino degli amanti
sotto questa luna evanescente
incontrarti dove arriva il fiume
dell’oriente voglio bere il vino de-
gli amanti sotto la tua pelle in-
candescente tutto in una notte il
fiume rosso dell'oriente
| Liftiba cantavano amore e diver-
timento, dove la vicinanza di una
donna non era sostituiva della vo-
glia dimusica e baldoria. Non sisa
se come elemento di conquista o
per avere un diversivo.
Ti portero nei posti dove c@ del
buon vino e festa,

Per finire con la piu tradizionale
Loretta Goggi, con la sua indi-
menticabile “Maledetta primave-
ra” in cui il vino aveva un sapore
nostalgico.

Voglia di stringersi e poi

vino bianco, fiori e vecchie
canzoni e si rideva di noi

che imbroglio era

maledetta primavera.
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L evoluzione qualitativa tradotta anche sulle bottiglie della linea “Vinum Merum”

Non ¢ solo una questione di etichetta

Ma non & solo una questione di etichetta. La Cantina Valtidone ha ridisegnato quelle di una delle Ii-
nee principali, Vinum Merum. Non si tratta di un cambiamento grafico fine a se stesso, ma intende
contrassegnare un'ulteriore crescita nella scala dell’evoluzione qualitativa dei vini. Negli ultimi anni
e stata infatti data una forte accelerazione a tutti gli strumenti di controllo e migliorativi, tra cui gli
interventi sui vigneti, sul prodotto e sulla dotazione tecnologica. Lazienda si avvale, per questo, di
esperti nei diversi settori.

Le etichette non hanno cam-
biato formato rispetto alle pre-
cedenti, sono invece cambiati
i colori: tinte pastello differenti
per ogni vino, che ne agevo-
lano quindi lidentificazione
al momento dell’acquisto. La
linea Vinum Merum, di fascia
medio-alta, comprensiva an-
che di vini invecchiati, & parti-
colarmente ricca. Vi figurano:
bianchi (Zefiro, ortrugo fermo;
Costa Solara, Sauvignon fermo; Armonia, ortrugo frizzante; Aurora, malvasia secco frizzante; Luceo,
ortrugo vivace; Luna di Candia, malvasia passito); rossi (Rosso 40, bonarda, pinot nero, merlot; Bollo
Rosso, gutturnio sueriore fermo; Jiulius, gutturnio classico fermo; Caesar Augustus, gutturnio classi-
covivace; Domina, banarda vivace; Sapio, barbera vivace; Pinot Nero, pinot nero
vivace; Violetto, bonarda dolce frizzante; Picchio Rosso, novello pinot
nero vivace); spumanti (Gran Cuvée, pinot e chardonnay; Ortrugo
Brut, ortrugo; Venus, malvasia dolce; Perlage].

Ed il marchio
diventa ”

Anche il marchio, la nota V della Valtidone, € stato rivisto. Un toc-
coleggero, che lo hareso pit morbido e delicato. LaV dal'idea del
movimento, come una piccola onda, provocata

La Cantina Valtidone a Vinitaly

Primi approcci con nuovi
mercati: ci si affaccia sulla Cina

‘Il mondo del vino é fatto di donne e uomini che con passione con-
servano storia e cultura proiettandole nel futuro. Vinitaly e il luogo
dove queste persone siincontrano. La campagna 2009, incentrata
sui valori racchiusi in ogni singola bottiglia di vino, evolve nel 2010
nelle relazioni interpersonali, che mettono al centro della vita le
emozioni e la storia di ciascuno. Perché é questo il mondo che noi
amiamo”. La Cantina Valtidone ha partecipato anche quest'anno al
Salone internazionale dei vini e dei distillati che si é svolto a Verona
dall'8 al 12 aprile. Giunta all’edizione numero 44, la manifestazio-
ne, come sempre ospitata nella splendida cornice del palazzo della
Gran Guardia, in piazza Bra, costituisce un immancabile appunta-
mento winebar per tutti gli appassionati del vino. Lazienda di Bor-
gonovo era presente con un proprio stand nello “spazio Piacenza”
del padiglione dell’€milia Romagna.
Gli addetti al settore commerciale hanno preso numerosi contatti
ed i sommelier hanno guidato le degustazioni dei vini di tutte le li-
nee, che hanno fatto anche da promotori di prodotti tipici piacenti-
ni, come i salumi, e da ambasciatori delle numerose attrattive della
nostra provincia. £’ stata anche l'occasione per presentare in
anteprima il marchio, oggetto di una rivisitazione grafica,
e le nuove etichette della linea Vinum Merum. Il mercato
dei vini, dopo un periodo difficile, da circa tre anni é sta-
zionario. Segue in sostanza I'andamento della situazione
economica nel mondo occidentale dove sono i consumi
in generale. Ma si sono aperti grandi prospettive nei Paesi
emergenti, come la Cina, che invece stanno attraversando una
fase di boom. Anche la Cantina Valtidone ha cominciato ad af-

facciarsi su questi mercati, tastando il terreno e compiendo
C A N I I N A qualche primo passo. Non & facile.

Sitratta di aree in cui non esiste, salvo che nei

A ! Sk centri piti importanti, una rete com-
sulla superficie del vino nel bicchiere da quello merciale come la intendiamo noi ed
versato dalla bottiglia. Ma assomiglia anche ad anche le abitudini dei consumatori

una conchiglia o al bocciolo di un fiore. Si presta in-

somma a varie interpretazioni ed i creatori sono ben

contenti che ognuno lasci libera la propria fantasia. Il nuovo marchio ha riacquisito anche la parola
Cantina che aveva perso e che ora torna accanto alla parola Valtidone. Tutte le linee avranno il mar-
chio “morbido”, cosi come il materiale divulgativo e promozionale.

VERONA, VINITALY - PARTICOLARE DELLO STAND DELLA CANTINA VALTIDONE

sono, comé ovvio, molto diverse

dalle  nostre. Vinitaly é stata anche in que-

sto senso un’importante finestra. Richiama infatti, oltre a migliaia
di visitatori, soprattutto operatori internazionali.

gl A

b W e

Tt et

NI
crtnONI

CANTINA

VALTIDONE



VALTIDONE

MAGGIO 2010

L

o Dbt dec Vine

CANTINA

VALTIDONE

ll tendone non riesce ad accogliere tutti - Madrina Alessia Ventura

Pienone per il Novello edizione 2009

“Secco, vinoso, floreale” - Applausi e risate con Claudia Penoni e Paolo Cevoli

Un invito alla
Cantina Valti-
done: allarga-

reiltendone
sotto cui
si svol-

ge la

COLLI PIACEN

T T T

festa ed aggiungere sedie per
il pubblico. Lha fatto Ettore
Andenna, storico presentatore
della manifestazione, di fronte
a tanta gente in piedi, in fondo
alla sala, e alla necessita di al-
zare i teli laterali per permette-
re di assistere anche
atutti quelli che era-

no rimasti fuori.
Una grande soddi-
sfazione

perla Cantina, che fin dall'inizio
ha voluto che l'appuntamento
con il Novello, per dare il ben-
venuto al vino uscito dall'ulti-
ma vendemmia, coinvolgesse
lintera vallata. Il presidente
Vito Pezzati I'ha espressa con
poche parole e con un grazie
a tutti. Il Novello “Picchio Ros-
so0” & stato accolto con tutti
gli onori e da una madrina che
ha allungato I'elenco delle bel-
lissime che I'hanno precedu-
ta: Alessia Ventura, frizzante
come il ruoloimponeva, che
ha saputo ridere anche
dello scivolone fatto
salendo sul palco e
subito sorretta da
braccia pronte e vo-
lenterose. Dopo un
prologo di caratte-

re ornitologico, con

un esperto che ha
illustrato le caratte-
ristiche del picchio,
volatile che da il nome
al vino, Giovanni Derba,
presidente dei sommelier
AIS dellEmilia Romagna, ha

= -
PAOLO CEVOLI

tracciato una scheda del No-
vello 2009, incalzato simpati-
camente da Andenna che ha
scherzato sul giudizio ricorren-
te secondo cui il vino dell'anno
nuovo & sempre migliore del
precedente.

“Non piU buono, diverso” ha
puntualizzato Derba, sottoli-
neandone la matrice da Pinot
Nero, il profumo di fiori, la con-
sistenza. “Secco, leggermente
tannico, vinoso, ottimo con
piatti come i pisarei” ha sen-
tenziato, aprendo i brindisi sot-
to la tradizionale cascata di co-
riandoli. Un brindisi a cui hanno
preso parte Matteo Lunni, as-

sessore di Borgonovo, Filippo
Pozzi, assessore provinciale
allagricoltura, Luigi Bisi, pre-
sidente della Coldiretti, Corra-
do Sforza Fogliani, presidente
della Banca di Piacenza. Nei
brevi saluti, & stato rimarcato
il costante sforzo della Cantina
per il miglioramento della quali-
ta della sua produzione, che ne
hanno fatto una protagonista
dell’economia della Valtidone
e un'ambasciatrice di Piacenza
in tutto il mondo. “Ammiraglio
del vino”, questo I'improvvisa-
to titolo di cui Andenna ha insi-
gnito Pezzati peril continuoim-
pegno. Il presidente ha sorriso,
che non ha potuto non accen-
nare ai problemi del settore e
ad un vino, quello italiano, che
deve fare i conti anche con la
lotta ai superalcolici con i quali
non ha niente a che spartire.

E via alla festa, imperniata su
due comici divenuti ormai ami-
ci della Cantina: Claudia Penoni

e Paolo Cevoli. Abbandonati i

panni della bruttina trascura-
ta dal marito e dell'impietrita
polacca  dallimpronunciabile
nome che spara sintetici giu-
dizi che stroncano il partner,
Claudia si & stavolta presenta-
ta “come mamma mi ha fatta”.
Jeans e maglione, ha compiuto
un divertente viaggio nel mon-
do di coppia. Lui che per sapere
se e ora difare la doccia chiede
alla moglie di fiutargli I'ascella
e poi si rimira nudo davanti allo
specchio sebbene ci sia poco
di cui andare fieri, lei che non
ne pud piu e per liberarsene
gli prepara pesantissimi pran-
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ALESSIA VENTURA

zi e lo sveglia con urla
a rischio infarto dal
sonno comatoso del
divano mentre in Tv

la Formula Uno ina-
nella giri. Lui che

si rifugia alla boc-
ciofila intrapren-
dendo inconclu-
denti dialoghi con

gli amici. “Ma con il
libretto della pensio-
ne gli danno anche un
libretto per esprimersi in
un’altra lingua?”. Lei che si
consola leggendo oroscopi che
sciorinano previsioni scontate
tipo “il lavoro ti stanca”.

Parlata romagnola e frasi
smozzicate (“Ma dovreste co-
noscere mio padre, 82 anni,
non ha mai concluso un discor-
soin vita sua”), Cevoli si & cala-
to nell’attualita. Soddisfazione
ma anche sorpresa per l'assal-
to Fiat ad altre marche grazie
allapporto tecnologico. E agli
avversari americani assorbiti,
i dirigenti spiegano orgogliosi:
“Si, abbiamo i lunotti termici.
Cosi spingendo la macchina
d’invernononcisigelale mani”.
Nessun problema per i ricambi:
“Ci si mette dietro un‘altra Fiat,
quando perde i pezzi si raccol-
gono”.Macome maitutte quelle

pa-

gine fitte
nel libretto di istruzioni? “Ah,
quelli? Sono gli orari delle cor-
riere, cosi non si resta a piedi”.
Cevoli ha esaltato la virilita di
Berlusconi “che non va a letto

di numeri

ma scende in campo davanti
ad una tribunetta di estimato-
ri che fa la ola”, mentre non ha
saputo trovarne uno altrettan-
to prestante nello schieramen-
to avversario. “Veltroni? Ha
flosce fin le guance. Fassino?
Ma va, con quella canottierina
slabbrata dai lavaggi”. Ed ha
concluso a sua volta con un
bicchiere di Novello, coinvol-
gendo anche questanno, suo
malgrado, Pezzati.

Dopo aver gustato, in casa di alcuni conoscenti, un buon piatto ho fatto la scarpetta per raccogliere
il sugo che era rimasto. A casa mia moglie mi ha rimproverato: “Non si fa, che figura mi hai fatto fare”
Haragione lei?

“Si, ha ragione sua moglie. Le elenco, a suo uso-e consumo, alcuni divietia tavola'sedersi prima della
padrona di casa, tenere il cellulare acceso, rifarsiiltrucco o1.capelli, appoggiare i'gomitisul tavelo; gio-
cherellare conibicchieri o con le posate, fare le palline di pane; chiedere pane o glistecchini, servirsida
un piatto da portata con le posate personali; iniziare a mangiare ptima della padronaidicasa, mischiare
vino ed acqua, bere prima di aver pulito la bocca conun tovagliofo, bere facendo rumore, farriimore con
le posate tra i denti, fare dei bocconi troppo grandi, mangiare:con ingerdigia, masticare ¢on la bocca
aperta o facendo rumore, usare gli stecchini. Sono le regole:base, senza addentrarci nel bon ton:pil
rigoroso. Ma almeno evitera i rilievi di sua moglie”.

E’ buona educazione augurare ai commensali buon appetito prima di cominciare a mangiare?in casa
mia I'abbiamo sempre fatto, adesso un amico mi:ha detto.che & sbagliato. Non capisco perche, mi
sembra solo un atto di cortesia.

“Si fa? Non si fa? E’ sbagliato ma tollerabile? E’una disputa che tra'| cultori.del galateo a tavola é:n
atto da tempo. Diciamo che la dottrina largamente prevalente &.che non sifa: Ai nostrigiornilaformula,
prima ricorrente tanto da essere normale, € caduta in disuso perché ilpasto; non e pidil momeéntoin
cui sfamarsi, ma si arricchisce di altri significati: dalla colazione di [avorg, aliincontro conviviale;alla
serata romantica. La frase resta comunque una consuetuding privata. Ancora oggiin:molte famiglie,
anche altolocate, si usa far precedere il pranzo dal ‘buon appetito: e.nessuno citrova niente di'strano o
siscandalizza, Nel contesto familiare insomma:ognuno segua pure e proprie abitudini:Einun.contesto
non privato che appare inappropriato, come se si-desse dei seryi aicommensali,‘speciese el padfone
di casa a pronunciarlo”.

Che problema gli spaghetti! Mi piacciono moltissimo, ma quando sono fuori a pranzo'non i mangio.mai.
Ho infatti paura di schizzarmi o di fare qualche altra gaffe.

“Gli spaghetti, che mettono in difficolta anche qualche italiano docne:vanno maimangiati-aiutandosi
con il cucchiaio né tanto meno vanno tagliati, ma arrotolati:cona forchetta'e mangiati subito. Non pre:
occupatevi se vi shavate un po’, 'importante & mettere subito mano al tovaglioloie pulitsi.con'discrezio-
ne. Gia che ci sono vi do qualche altro consiglio su cibi altrettanto:dificilie fonteidi malintesii La‘pizza
si mangia con le mani solo se si tratta di quella al taglio, mentre la pizza alpiatto.va mangiata‘con le po-
sate (almeno tra amici perd una piccola eccezione su questo punto io-fa farei€}. La minestrain brodo si

mangia conil cucchiaio da tavola ed e sconsigliato soffiarci sopra: I brodo rimasto nelpiatto'si prende
inclinando il piatto verso il centro della tavola e non, come si fa normalmente, verso se stessi’”.

Ho letto che il vino fa bene per il colesterolo. Siccome a questo proposito se ne dicono di tutti i
colori e non si capisce pill niente, gradirei non un verdetto ma almeno un po’ di chiarezza.
“Scienziati dell'universita della California a Davis hanno scoperto un’altra classe di composti

presenti nel vino rosso che abbassano il colesterolo, e hanno quindi un effetto positivo sul

cuore e la circolazione. Queste molecole, chiamato saponine, sono composti a base di zucche-

ri che siritrovano in un numero sempre maggiore di cibi, anche se questa € la prima volta che

sono state trovate nel vino. Per ora solo il resveratrolo (un composto presente nel vino rosso)

y si riteneva responsabile dell’azione protettiva del vino che causava il cosiddetto paradosso

francese, 'associazione paradossale tra vino rosso e diminuzione delle malattie cardiache. Si

pensa che i composti derivino dalla pelle degli acini d'uva che si dissolve durante il processo

di fermentazione; per questa ragione i vini rossi contengono un livello di saponine dieci volte

superiore a quello dei vini bianchi. Lo studio ha dimostrato anche una correlazione positiva tra la

presenza di saponine e il contenuto di alcool. Uno dei vini californiani testati, lo Zinfadel, ha un 16

per cento di alcool e anche il contenuto piu elevato di saponine. Andrew Waterhouse, il responsabile

dello studio, afferma che secondo lui I'alcool rende le saponine piti solubili nel vino, ma sono necessari

altri studi. Lazione delle saponine infine, sempre secondo Waterhouse ¢ differente da quella del resve-
ratrolo perché silega direttamente dal colesterolo, di cui previene infine 'assorbimento.

Oltre che nel vino, le saponine sono presenti nell'olio di oliva e nella soia; nelle specie vegetali hanno piu

che altro una funzione di protezione”.

Perché molte bottiglie sul fondo hanno una specie di cavita?

“Le bottiglie di vetro un tempo venivano soffiate artigianalmente e per dare uniformita alla loro capacita
si effettuava una pressione sul fondo con un punzone. La rientranza svolgeva la funzione di concen-
trare i ‘fondi’, in un'epoca in cuii vini non venivano filtrati come si fa oggi. Attualmente la funzione della
rientranza e prevalentemente estetica, legata alla tradizione. Le zigrinature sul fondo, invece, servono
per ridurre al minimo il contatto, subito dopo la fabbricazione, tra le bottiglie ancora calde e il nastro
trasportatore (ragione per la quale anche le bottiglie d’acqua minerale hanno una cavita minima e le
zigrinature): lo shalzo di temperatura potrebbe infatti creare difetti strutturali nel vetro delle bottiglie”.

Ormai le bottiglie di vino hanno forme svariate. Alcune, penso, sono fantasiose soprattutto per ragio-
ni commerciali. Si punta insomma, a mio parere, sull’effetto-curiosita. E’ cosi o vi sono altre ragioni?
“Milimito s rispondere che storicamente le bottiglie sono riconducibili principalmente a tre forme. Rena-
na: utilizzata perivini bianchi, proviene dall'area del Reno, in Germania. E di forma cilindrico-conica mol-
toallungata. Bordolese: & caratterizzata da un corpo cilindrico, spalla pronunciata, collo relativamente
corto. E forse la forma di bottiglia piu diffusa e versatile, utilizzata sia per vini bianchi che per vini rossi.
Usata tradizionalmente nella regione del Bordeaux si & diffusa in tutto il mondo, divenendo probabil-
mente la bottiglia pit diffusa. Borgognotta o Borgognona: usata tradizionalmente in Borgogna, i fianchi
digradano per circa 2/3 dellaltezza, fino ad una breve sezione cilindrica. Non ha una spalla. E adatta
sia ai bianchi che ai rossi ed & largamente usata in tutto il mondo. Il vetro & verde scuro o marrone peri

rossi, talvolta chiaro peribianchi”.
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Borgonovo tra storia e leggende che affondano le radici in un mondo che appare lontanissimo

Do Gusibaltds all nguiths, passands pos wn chisds

Borgonovo d’un tempo passa-
to... quando il dialetto regnava
tra la gente e le strade, libere
dal traffico, erano animate da
frotte di ragazzi vocianti che
magari rincorrevano, senza
mai stancarsi, un vecchio cer-
chio di bicicletta rotolante sui
sassi; le ragazzine non cammi-
navano normalmente, ma pro-
cedevano saltando una corda
in un roteare, testa-piedi, ben
calcolato. Quando nelle famo-
se “basse osterie” gli uomini,
finito il lavoro, si radunavano
per la defatigante partitella a
scopa o a briscola, sorseggian-
do l'immancabile bicchiere di
buon vino nostrano. Quando
nelle piazzette le comari,con la
scusa dellacqua fresca, si ra-
dunavano, secchio alla mano,
attornoal pozzo o all'immanca-
bile “punpen”, per scambiarsile
ultime notizie.

Erano quelli gli unici “diverti-
menti” di una parte di popola-
zione borgonovese che, a quei
tempi, si poteva definire “trida
cmé la bula” (triti come la pula:
estremamente poveri). Si man-
giava “pan e ribiola” (pane e for-
maggio) e si viveva alla giorna-
ta nella piu classica realta delle

t
ey

Wi

ik e e

famiglie contadine.

| giovani erano avviati a “fami-
glio”, i padri, se non coltivavano
la terra, facevano i carrettieri,
le mogli, per lo piu, andavano
a “fare i fatti” (la domestica in
qualche famiglia benestante)
e, nei giorni dei Santi e dei Mor-
ti, questa povera gente si reca-
va nelle case dei “padroni” per
ricevere in dono fagioli cotti,
ceci e castagne. Perricambiare
di tanta generosita, i poveri re-
citavano un rosario in memoria
dei defunti dei loro...benefatto-
ri. 11 2 novembre i borgonovesi
erano soliti alzarsi di buon mat-
tino lasciando le coperte disco-

BO?GOI\HJVO: PIAZZA GARIBALDI CON LA ROCCA

ste nej letti,
affinché le

anime dei

cari  defun-

ti  potessero
tornarvi, alme-
no per un giorno,
a riposarvi. D’accordo,

e un detto popolare, persino
paradossale, che comporta-
va situazioni inimmaginabili al
giorno d'oggi, ma senz’altro in-
teressante, perché qui si capi-
sce l'autenticita di una popola-
zione legata alle tradizioni della
propria terra. Curiosando fra i
vecchi “detti”, abbiamo trovato
una definizione attribuita alla

centralissima piazza Garibal-
di: “piassa dal ciod”. Perché
tutto ruota attorno a quella
colonna di marmo bianco
scanalata, alta piu di cinque
metri, che costituisce una
caratteristica del panorama
urbano di Borgonovo. Posta
di fronte alla Rocca, & testi-
mone da tempo memorabile
delle vicende del paese,
dei mutamenti che
hanno fatto modi-
ficare piu volte

il nome stesso

del luogo. Si sa

per certo che

un tempo lar-
tistica colonna

era collocata
allinterno  della
Rocca, ma, dato
che la sua struttura

non armonizzava con lo stile
del castello, si penso bene di
trasferirla in piazza. E qui la
storia si fa misteriosa. Infatti,
allindomani  dell'unificazione
d’ltalia, il comune di Borgonovo
decise dionorare 'eroe dei Due
Mondi intitolandogli la piazza
dove si trovava la colonna,
innalzando poi, sulla stessa,
un busto raffigurante il gran-

de condottiero. Qualche anno
dopo, pero, in una notte buia
e nebbiosa, quel busto spari.
Al suo posto rimase il grosso
chiodo che lo sosteneva. Per
questo motivo la gente, sia del
posto che dei paesi limitrofi,
comincid a chiamare piazza
Garibaldi “piassa dal ciod”. Que-
sto chiodo, per molto tempo fu
materia di aneddoti e di scherzi
ideati soprattutto dagliabitanti
dei paesi vicini che, per scher-
nire i borgonovesi, dicevano
che era una specie di calamita
che attirava i nullafacenti. Alla
fine della prima guerra mondia-
le, /Amministrazione comunale
decise la sistemazione definiti-
va della colonna, che divenne
un monumento ai Caduti: alla
base vennero poste delle lastre
di marmo con incisi i nomi dei
borgonovesi deceduti in guer-
ra, mentre alla sommita venne
collocata un’aquila in bronzo.
Anche in questa circostanza
gli abitanti del paese ebbero
da ridire; infatti non mostra-
rono apprezzamento sia per
lo stile del monumento sia per
quellaquila posta sulla cima,
che ribattezzarono a furor di
popolo “l'uslon”.

Tortellini in crema saporita

Ingredienti: 2 cucchiai di olio; 200 grammi di pan-
cetta affumicata a cubetti; 100 grammi diricotta

2 cucchiaidiricotta dura grattugiata; 100 cc di pan-
na fluida; 300 grammi di spinaci; 1 spicchio diaglio;
q.b. sale e pepe; 500 grammi di tortellini freschi
Preparazione: Pulire e lavare accuratamente gli
spinaci e tagliarli a strisce. Fare rosolare in una
padella la pancetta a cubetti con l'olio e lo spicchio
diaglio, che poi andranno eliminati. Quando la pan-
cetta sara croccante unire gli spinaci, mescolare
e togliere dal fuoco. Frullare il tutto nel tritatutto,
incorporando la ricotta e la panna. Nel frattempo
fare cuocere i tortellini in abbondante acqua sala-
ta. Scolarli e condili con la salsa. Cospargere il tutto
con laricotta grattugiata ed il pepe nero macinato.

Cappellacci di zucca

Ingredienti: 500 grammi di farina; 4 uova; 2 kg. di
zucca gialla; 170 grammi di parmigiano; noce mo-
scata; 130 grammi di burro; sale

Preparazione: Preparare la pasta con farina, uova,
un pizzico di sale e acqua; tirare la sfoglia non trop-
posottile eritagliarlaa quadretti. Aparte preparare
il ripieno, impastando la polpa della zucca cotta in
forno con grammi 70 di parmigiano grattugiato e

noce moscata. Ripiegare ogni quadrato di pasta a
una dimensione maggiore dei cappelletti, ricavan-
do cosi i cappellacci. Farli cuocere in abbondante
acqua salata, poi condirli nella zuppiera con abbon-
dante burro fuso e parmigiano grattugiato.

Frittata di funghi in crosta

Ingredienti: 2 spicchi d’aglio; 1 pezzo di cotica; 20
grammi di prezzemolo; 250 grammi di champignon
efinferli; 10 uova; pasta sfoglia; 20 grammi di mag-
giorana; 60 grammi di asparagi di bosco; 40 gram-
mi di cipolla piatta; 150 cc di brodo vegetale; 200
grammi di insalatina; olio; sale; pepe
Preparazione: Scaldare in una padella diferro aglio,
cotica, champignon tritati, prezzemolo e finferli;
aggiungere le uova shattute e far cuocere la fritta-
ta, avendo cura che rimanga morbida. Cuocere due
dischi di pasta sfoglia grandi come la frittata e pre-
parare una salsa facendo andare olio, asparagi di
bosco, maggiorana e cipolla piatta. Passare il tutto
al setaccio e poi allo chinois; se occorre allungare
con del brodo vegetale. Versare la salsa a specchio
sul piatto, adagiarvi sopra il disco di pasta sfoglia,
cospargerlo con le foglioline di maggiorana, dispor-
vi quindi la frittata e infine coprire con I'altro disco
disfoglia. Decorare con altre foglioline di maggiora-
na e servire con un’insalatina.

Arrosto alla Reggiana

Ingredienti: 1 kg di arista di maiale; 5 cucchiai di olio
extravergine d'oliva; 1 rametto di rosmarino; qualche
bacca di ginepro; 1 spicchio d’aglio; Aceto; 1 rametto
disalvia; latte fresco; sale; pepe

Preparazione: Sciacquare il rosmarino, asciugarlo e
legarlo con un filo bianco perché non perda gli aghi.
Sfregare la carne con uno spicchio d'aglio diviso in
due, passarla in un paio di cucchiai d'aceto, versarl
in una fondina e legarla con refe da cucina formando
un rotolo. Mettere il rametto di rosmarino sul fondo di
una casseruola, appoggiarviil rotolo dicarne, irrorarlo
con l'olio d'oliva, salare e pepare; distribuire le bacche
di ginepro e la salvia mondata. Girarlo per ungerlo uni-
formemente, coprirlo e lasciarlo macerare almeno 12
ore in luogo fresco, rivoltandolo di tanto in tanto. Co-
prire la carne con il latte e cuocerla a fuoco basso per
un'ora. Girarla qualche volta. Afine cottura, aumentare
un pocoil calore per far colorire I'arrosto; il latte dovra
essere addensato e cremoso. Tagliare I'arista a fette e
servire con il sugo di cottura,accompagnando a piace-
re con patatine bollite.

Tortelli fritti

Ingredienti: 700 grammi di farina; 150 grammi di zuc-
chero; 1 hg. di margarina; 3 uova; una bustina di vani-
glia; scorza di limone grattugiato; una presa di sale; lie-
vito; latte; marmellata difrutta; 500 grammi di strutto

Preparazione: Disporre lafarinaafontanasultagliere,
aggiungere le uova, lo zucchero, la margarina sciolta,
il lievito, la vaniglia, il latte e un pizzico di sale, lavo-
rando il tutto fino ad ottenere una pasta omogenea.
Stendere la pasta ad uno spessore di circa un centi-
metro e ricavarne dei dischi di circa 11 centimetri di
diametro. Al centro di questi dischi porre un cucchiai-
no di marmellata difrutta, poirichiuderlia mezzaluna.
In una casseruola fare sciogliere o strutto e, quando
e completamente sciolto e ben caldo, friggerviitortel-
li da entrambe le parti.

Crostata di mandorle

Ingredienti per la pasta frolla: 6 rossi d'uovo; 400
grammi di zucchero; 250 grammi di burro; 1 kg. di
farina 00; 30 grammi dilievito; scorza dilimone grat-
tugiata; 1 pizzico di vaniglia

Ingredienti per la biuda: 200 grammi di zucchero; 3
albumi; 400 grammi di mandorle tritate
Preparazione: Lavorare il burro con i tuorli, aggiun-
gere lo zucchero, poi la farina precedentemente me-
scolata al lievito, alla vaniglia e alla scorza di limone.
Lavorare bene I'impasto e stenderlo con le mani in
una tortiera imburrata e infarinata; avendo cura di
rialzane, tutto attorno, i bordi. Cuocere in forno a
180°/200° per 30 minuti. Preparare intanto la biuda
montando a neve ben ferma le chiare e incorporan-
dovi lo zucchero e le mandorle tritate. Una volta raf-
freddata la crostata, decorare con la biuda.
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Voglia di ritrovare sensazioni perdute. E spuntano i
primi ristoranti senza cucchiai e forchette

L 'ultima moda:
mangiare con le

Maleducato, cafone, imbaraz-
zante. No, alla moda. Mangiare
con le mani é l'ultima frontiera
se non del galateo (sarebbe
troppo!] dello “stare insieme a
tavola” all'insegna dell'estrema
liberta. A patto di attrezzarsi
per fronteggiare ‘padelle” e non
aggiungere al conto della cena
anche quello della lavanderia. £
il finger food: dove finger sta per
dito e food per cibo.
Le componente
rilassatezza e
divertimento
sono le carte
vincenti, al-
meno fino a
quando un’al-
tra moda, ma-
gari piu spinta,
scalzerd questa.
Ma qualcuno vi ha

trovato anche compo-

nenti culturali e sociologiche.
Quasi un ritorno alle abitudini
dei nostri avi, mettendo al ban-
do come formalismo e forzatura
l'uso delle posate: la forchetta
compare nel Medioevo per gli ar-
rostiin particolare, ma é soltan-
to a partire dalla meta del ‘700
- con le sontuose e opulente ta-
vole reali - che l'utilizzo si diffon-
de e, contemporaneamente, si
codificano regole che diventano
sempre piu (ed eccessivamen-

te, diciamolo!] rigide. €d ecco
che, quasi come sorta di ribel-
lione, si affaccia questo ritorno
alle mani. Un modo, secondo i
fautori, per recuperare sensa-
zioni altrimenti perdute, toccare
il cibo, sentirne il calore, coglier-
ne la consistenza gia sulle dita,
riscoprirne gli odori mentre lo
si porta alla bocca senza imba-
razzi. Mangiare con le mani sa-
rebbe, in un certo senso,
un modo di cogliere
I'anima dei cibi. Va
beh, per qualcu-
no sard anche
cosi, ma noi
continuiamo
a  pensare
che [aspetto-
divertimento
sia preponderan-
te, almeno per chi

inizia.
Per chi vuol “mettere le mani
nel piatto” si consigliano piatti
adatti. Il brodo, ovviamente,
non é consigliabile. Il finger food
richiede piccolissime porzioni
da gustare in piedi. Con questi
mini piatti ci si puo shizzarrire in
cucina, inventando mille combi-
nazioni da presentare in vassoi,
ciotoline, bicchierini, cucchiai.
Le pietanze devono avere una
caratteristica  fondamentale,
dalla quale non si pud assolu-

mant

tamente prescindere: essere
sfiziose per la gola e deliziose
alla vista, capaci, quindi, di vin-
cere laritrosia di moltia usare le
mani e abbandonare forchetta
e coltello.

Sullonda di questa moda sono
sorti locali e ristoranti. Al Giam-
bellino di Milano le ricette sono
studiate per essere comoda-
mente consumate senza al-
cuna posata, nel menu non é
nemmeno prevista la pasta. Al
Covo si mangia solo carne e la
tavola viene apparecchiata solo
con piatto, tovagliolo e bicchie-
re. Tra le specialitd bistecche,
grigliate miste con patatine,
galletto, stinco, salsiccia, spie-
dini, carpacci di manzo, costine
di maiale, filetto di bue, pannoc-
chie, bruschette, pinzimoni di
stagione, ananas caldo. Tutto
servito in una cornice allegra e
vivace dove si possono organiz-
zare serata di gran baldoria con
gli amici. Per rendere l'atmo-
sfera piu scanzonata, a inizio
serata ogni cliente riceve una
parrucca colorata. Come aperi-
tivo, poi, si trovano arachidi: le
bucce, nemmeno a dirlo, vanno
gettate a terra. Attenzione pero,
questo non autorizza a lanciare
il cibo, si verrebbe bollati con
cartellino giallo o rosso a secon-
da della gravita del lancio. Dopo
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ABC del vino: ottava puntata

Gabbietta: & 'intelaiatura metallica, fissata al collo delle bottiglie di
spumante e di Champagne, che serve per trattenere il tappo, sotto
sforzo per la spinta dell'anidride carbonica.

Gallinaccio: odore vegetale che ricorda quello del fungo, tipico dei
viniinvecchiati.

Garretto: definizione per i vini ben strutturati, compatti, generosi,
inebrianti.

Gassoso: si dice cosi di un vino con eccesso di anidride carbonica.
Generoso: vino denso, di corpo, che riscalda lo stomaco, in cui la par-
te alcolica ricopre un ruolo determinante.

Giovane: vino immaturo, che ha sviluppato tutte le sue caratteristi-
che, pronto al rapido consumo. Non ancora pronto.

Girato: alterazione del vino dovuta a batteri, caratterizzata da colora-
zione bruna e opaca, odore acetato e perdita di acido tartarico.
Giropalette: strumento per lo scuotimento delle bottiglie di spuman-
te e di Champagne.

Goccia: dicesi vino di goccia di un vino ottenuto tramite pigiatura sof-
fice o spremitura, prima dell'ammostatura.

Goudron: ciog “catrame”, indica la sensazione che sirileva all’ esame
olfattivo di vini invecchiati. Esempio tipico, il Barolo.

Grado: percentuale di alcol presente in un vino rispetto al volume.
Granata: colore del vino rosso scuro. | grandi vini granati molto invec-
chiati tendono a prendere sfumature aranciate.

Grappa: residuo solido della pigiatura dell'uva, costituito da raspi e
vinaccioli

Grappolo: infruttescenza nella quale i frutti si inseriscono sopra una
rachide allungata (o graspo) per mezzo di peduncoli pressappoco
uguali per lunghezza.

Grasso: vino untuoso, ricco di glicerina e di alcol. Si riferisce anche
alla densita del vino.

Graticcio: stuoia di vimini o intreccio di ramoscelli utilizzata per rac-
cogliere 'uva destinata all'essicazione o alla sovramaturazione..
Graves: terreno costituito da piccoli ciottoli morenici, sabbie ed ar-
gilla.

Grossolano: vino duro, pesante, tannico, comune.

Gruma: sedimento cristallizzato di tartaro greggio, causato dal vino,
presente nei tini e nelle bottiglie, dall'odore molto sgradevole.

cena? Music time. Si sparecchia
e si balla fino a notte fonda:
autorizzati a ballare su tavoli e
panche.

Per gli schizzinosi, a cui da fasti-
dio 'unto sulle dita, gli imman-
cabili designer hanno gia creato
una dotazione apposita: sono
le vecchie, superate forchetta,
coltello e cucchiaio, ma in una
veste nuova, si infilano sulle
dita come un ditale da cucito,
diventando in pratica un loro
prolungamento. Altri hanno in-
ventato strumenti ancor pit es-
senziali, come i cappucci di pla-
stica da applicare sulle dita. Ci
permettiamo perd di osservare
che se si adottano dei surrogati

delle posate, allora tanto vale:
il discorso del contatto diretto
con il cibo e tutto quanto segue,
va a rotoli. Meglio mettere delle
vaschette con l'acqua accanto
ad ogni posto per dare la possi-
bilita ad ogni commensale di la-
varsi prima di alzarsi da tavola.
Le casalinghe un vantaggio del
finger food I'hanno certamente
gia individuato. Enorme. Non
C’8 piti bisogno di lavare, a fine
pranzo e cena, montagne di sto-
viglie. Dimenticavamo: il vino re-
sta un immancabile ingredienti
dei “pasti con le mani”.

Eper lui si fa uno strappo alla re-
gola, lo merita, e sulla tovaglia
compare il bicchiere.




GUTTURNIU M NEWS

WTIDONE MAGGI0 2010 A\

C.
& Vatte e Vine VAITIDONE
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OLTIRE ALLE PROMOZIONI IN CORSO

Per ogni acquisto di: E tutti i sabati

8 cartoni da 6 bottiglie Brinda

con noi!
I n OMAG G I 0 Potrai degustare
1 nostri vini
oppure accompagnati
una mariola dagli ottimi salumi
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una tovaglia fantasia

Promozione valida
fino al 30/06/2010
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*Escluso Vino Tidoncello.
Regolamento presso il negozio
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Ed in piu sconto del
Chiedila subito alla cassa

10%

Su ogni bottiglia di | dei numerosi vantaggi

p Costa Solara sauvignon ad essa riservati
» Julius Gutturnio
p Roseto vino Rosé
» Pinot Grigio
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