CULTURA, NOTIZIE E INFORMAZIONI SUL VINO

RISERVATO Al POSSESSORI DI VINICARD DELLA CANTINA VALTIDONE

GUTTURNIUM NEWS

ALTIDON

Lk

=

o

=N K

VENDEMMIA 2010

T.I.. it
X M

LY u\_":

N\

CANTINA

VALTIDONE
SOMMARIO

Legge italiana:
Alcool e volante,
tutte le novita

Festa del vino novello
Picchio Rosso 2010

Il vino nella
letteratura italiana

La pubblicistica
agraria italiana

Gran Fondo
Cantina Valtidone

Natale con i cesti della
Cantina Valtidone

Bianchi premiati dalle belle giornate che hanno consentito una maturazione dolce

Bene, pit che bene, praticamente ottima

Bene, piti che bene, praticamente ottima. Anche

la vendemmia 2010 non ha tradito i viticoltori.

Mentre scriviamo si & conclusa la raccolta delle
uve bianche, per le quali & quindi gia possibile un

giudizio definitivo: qualita super e aromi e profu-
mi pregiati, che si tradurranno in vini di grande [i-
vello, compresi i passiti la cui produzione presen-
ta aspetti piu complicati. £ stato merito dei con-

tinui interventi selettivi verso il traguardo della
qualita, che la Cantina Valtidone sposta sempre
in avanti a beneficio del consumatore, ma come

sempre, ed é cosi da secoli e secoli, 'apporto de-

terminante 'ha dato il tempo con belle giornate

che hanno favorito una maturazione progres-

siva e dolce. £ i rossi? A vendemmia in corso le
premesse sono pit che incoraggianti, anche se

un certo innalzamento del grado di acidita
dovuto alle notevoli escursioni termiche, ri-
chiedera, specie per la barbera, un lavoro pit
accurato in Cantina con il trattamento a fred-
do. Le quantita, bianchi compresi, che alcuni
prevedevano abbondanti sono invece risulta-
te nella norma.
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Tasso alcolemico, sanzioni, neopatentati e minori : che cosa prevede il nuovo codice della strada

Alcol e volante, tutte le novita

I113 agosto 2010 & entrata in vigo-
re lalegge 29 luglio 2010 n.120. Ai
pit dira poco o nulla, ma si tratta
del nuovo codice della strada che
ha introdotto diverse novita. Una,
quella che ci interessa in questa
sede, riguarda 'abuso di alcol. Ne
sintetizziamo i contenuti.

Articolo 186. Guida sotto 'influen-
za dell’alcool.

Chi supera il tasso alcolemico di
1,5g/ladessorischialarrestoda 6
mesi ad un anno (prima andava da
3 mesi ad un anno). Nel dettaglio:
Viene depenalizzata la condotta
di chi guida con tasso alcolemico
superiore a 0,5 g/l e non oltre 0,8
g/l, prevedendo la sanzione ammi-
nistrativa pecuniariada 500 euroa
2.000 euro.

All'accertamento della violazione
consegue la sanzione amministra-
tiva accessoria della sospensione
della patente di guida da tre a sei
mesi e la decurtazione di 10 punti
dalla patente.

Sono state, inoltre, inasprite le
sanzioni previste per chi guida un
veicolo con tasso alcolemico supe-
riore a 0,8 g/I: & aumentato (da tre
a sei mesi) il minimo editale della
pena, qualora sia stato accertato
un valore corrispondente ad un
tasso alcolemico superiore a 1,5
g/l; & raddoppiato il periodo di fer-
mo ammini-

-

strativo
del veicolo, se il conducente in
stato di ebbrezza provoca un inci-
dente stradale;

Rifiuto delle prove.

Quando un conducente rifiuta di

effettuare le prove & punito con
ammenda da 1.500 euro a

6.000 euro, arresto da sei mesi ad
un anno, aumentate da un terzo
alla meta, nonché con la sospen-
sione amministrativa accessoria
della patente di guida da sei mesi
adue anni e la confisca del veicolo.
Anche per tale illecito, il prefetto,
con l'ordinanza con cui applica la
sospensione provvisoria della pa-
tente ai sensi dell’art.223, dispone
I'obbligo per il conducente di sot-
toporsi a visita medica che deve
avvenire nel termine di sessanta
giorni.

Articolo 186-bis. Guida sotto I'in-
fluenza dell’alcool per conducenti
di etainferiore a ventuno anni, per
i neopatentati e per chi esercita
professionalmente [l'attivita di
trasporto di persone o di cose.
Ma le principali novita, un‘auten-
tica rivoluzione, sono state intro-
dotte per conducenti di eta infe-
riore a 21 anni, anche se alla guida
di veicoli che non richiedono la
patente di guida; neopatentati nei
primi tre anni dal conseguimento
della patente B; conducenti che
esercitino di professione I'attivita
di trasporto di persone o cose su
stradain servizio di piazza, taxi ov-
vero di noleggio con conducente;
tutti coloro che sitrovino alla guida
di veicoli con massa superiore a
3,5 tonnellate, di autobus e di altri
autoveicoli destinati al trasporto di
persone il cui numero di posti a se-
dere, escluso quello del conducen-
te, & superiore a otto, nonché di
autoarticolati e di autosnodati;
conducenti di  autoveicoli,
comprese le autovetture,
che effettuino il traino di un
rimorchio (esclusi i carrelli
appendice di cui all'articolo
56, comma 4, C.d.S.), quan-
' do la massa complessiva
del complesso veicolare
cosi formato superiil peso di
3.500 chili. La previsione nor-
mativa & estesa, percio, anche
ai conducenti che effettuino il trai-
nodicaravanodirimorchiTATS.di
cuiall’articolo 56,comma 2, lettere
e) edf), C.d.S. quando la massa del
complesso veicolare superi tale i-
mite. La conduzione di un veicolo,
da parte di una persona apparte-
nente alla categorie indicate, dopo
aver ingerito bevande alcoliche in
quantita tale da determinare un
tasso alcolemico compreso tra 0,0
e 0,5 g/l, costituisce illecito ammi-

Rivedere i limiti di legge
Ma che colpa ha quel mezzo bicchiere?

Lontano, lontanissimo da noi, criticare interventi, anche legislativi, contri chi guida in
stato di ebbrezza. Pero qualche osservazione riteniamo di doverla fare in relazione ai
limiti che sono stati posti. Forse qualcuno obiettera: bella forza, siete produttori di vino!
Rispondiamo che i rilievi, che pur facciamo nostri, provengono da esperti non di parte.
€ secondo tali pareri un modesto quantitativo di vino bevuto a pasto non influisce sui
riflessi e sulle capacita di quida di un automobilista, mentre puo rivelarsi sufficiente
a far scattare la soglia minima dell'etilometro. Con le sanzioni previste dal nuovo co-
dice della strada. Sanzioni pesanti, giustamente pesanti ma che, proprio per questo,
dovrebbero colpire chi effettivamente é in uno stato tale da costituire un fattore di peri-
colo. Attenzione: non diciamo ubriaco, diciamo molto molto meno. [ limiti attuali hanno
provocato una sorta di psicosi per cui c’@ chi non va oltre il mezzo bicchiere e sul tavolo
di casa o del ristorante la bottiglia viene portata via semipiena. Il settore vitivinicolo,
gia in difficolta per altre ragioni, viaggia velocemente verso i confini della crisi. Ma, ripe-
tiamo a scanso di equivoci, si tratta di rivedere i limiti non per ragioni economiche, che
non possono certo prevalere sulla vita delle persone, bensi per i motivi che abbiamo
sintetizzato. Anche perché la maggior parte degli incidenti dovuti all'alcol accadono a
tarda notte e se il tasso “salta” non & per il bicchiere di vino ma per quello (quelli] dei

superalcolici.

nistrativo e comporta l'applicazio-
ne della sanzione pecuniaria da
155euroab24 euro.Lasanzione e
raddoppiata, se il conducente ha
provocato un incidente stradale.

Divieto di conseguire la patente
per i minorenni.
Ai minori di diciotto anni, trovati

alla guida di un veicolo dopo aver
assunto bevande alcoliche, ferma
restando la loro irresponsabilita
per gli illeciti amministrativi dei
quali rispondono il genitore o il tu-
tore, & stata prevista'applicazione
di una misura interdittiva del rila-
scio della patente di guida: non po-
tranno conseguirla prima del com-

pimento del diciannovesimo anno
di eta, qualora sia stato accertato
un tasso alcolemico superiore a
0,0 (zero) e non superiorea 0,5 g/l;
il termine si sposta al compimento
del ventunesimo anno di eta, qua-
lora sia stato accertato un tasso
alcolemico superiore a 0,5 g/1.
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Festa alla Cantina Valtidone con il vino che apre la stagione

Ospiti Anna Penoni, Paolo Cevoli ed Ettore Andenna

OTTOBRE 2010

La sequenza delle stagioni, an-
che se impazzite rispetto ad una
volta, & contrassegnata da riti
antichi. Uno & certamente la ven-
demmia e, legato alla raccolta
dell'uva, il Novello che & il primo
vino dellannata. La sua caratte-
ristica & I'immediatezza, la fre-
schezza, la dolcezza. E, se non
trairiti, ma ormaitra le tradizioni
possiamo mettere la festa che
ogni autunno la Cantina Valtido-
ne organizza, nella propria sede
di Borgonovo, proprio in onore
del Novello. Lappuntamento &
per sabato 6 e domenica 7 no-
vembre.

E’unafestain parte fattain casa:
caldarroste, coppa, salame, buon
vino, gente della vallate. Ma solo
in parte, perché, il sabato (quin-
di quest’anno il 6 novemnre), il
palco delle festa ospita sempre
nomi di primo piano dello spetta-
colo italiano. La galleria delle ma-
drine ¢ ricchissima di volti tanto
belli quanto noti: il primo cin cin
2010 toccheraa.... Ancor
piu folta & stata in que-
sti anni la pattuglia dei
comici del teleschermo
che hanno regalato risa-
te sotto il grande tendo-
ne bianco della Cantina.
Torneranno a grande ri-
chiesta, come si dice
inquesti casi,
Anna Penoni
(alias casalinga
disperata, alias
moglie nellalgida
coppia polacca)
e Paolo Cevoli
(alias assessore
di Roncofritto).
Tutto ruota attor-
no al Novello che,
come vuole un
copione collauda-
to, sara stappato
in una pioggia di
coriandoli per un
brindisi  colletti-
vo. Chi intende
portarselo  su-
bito a casa, non

avra che da recarsi
al punto vendita
dove potra anche
chiedere  consigli
su come e con che
cosa gustarlo. Gli
abbinamenti sono
innumerevoli e tutti
da provare.
II'primo vino delful-
tima  vendemmia
un tempo era con-
sumato nelle case
di campagna dagli
stessi  contadini
cheloproducevano.
Veniva spillato dalle
bottitra lafine diot-
tobre ed i primi gior-
ni di novembre per
controllarne lo sta-
to di maturazione.
Nel 1999, perlegge,
ne & stata autorizzata I'entrata
sul mercato e da evento contadi-
no & diventato di largo consumo
e, grazie ad un sapiente marke-
ting, un autentico fenomeno in-
torno a cui ruotano business e
sagre e tradizioni. A differenza
della Francia, da cui la tecnica
dimacerazione carbonica é sta-
ta importata, e dove di solito il
famoso Beaujoluis proviene da
un'unica regione, in Italia viene
prodotto ogni anno da ogni
regione. Per questi vini si
cerca |l
caratte-
re soffi-
ce, ro-

ETTOR
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tondo, fruttato, il tutto «CLAUD 4
fuso in un‘armonia che’ SIGNoRy
si identifica poi nel piacere
del “primo bicchiere del nuovo
raccolto”. Bicchiere gagliardo e
simpatico. Anche il colore & im-
portantissimo: non deve essere
molto carico, ma neppure scar-
so, vivace ed invitante.
Nel Piacentino l'usanza di pro-
durre vino Novello, anche se non
molto diffusa, ha origini antiche;
ne fa fede una “Grida” del Regio
Ducato del 1770 in cui chiara-
mente si dice che il tempo del
Novello va da settembre a San
Martino™. E allora buon Novello a
tutti ed appuntamento alla Can-
tina Valtidone il 6 novembre,
con lo spettacolo come
momento clou, ed il 7
ancora con la buo-
nacucina e la pos-
sibilita di assag-
giare, con piu
calma, il Novello
e gli altri vini, di
chiedere lumi ai
sommelier e di
fare acquisti.

PENON
VAR oy NUNé »

Cocktails a base di Novello:
sesto trofeo per barman

Anche questanno alla festa del Novello sara abbinato il
trofeo “Picchio Rosso Drink™ i barman dovranno cimentar-
si in cocktails a base del vino che apre la stagione. £ la
sesta edizione del premio, che vede sempre una nutrita
partecipazione di professionisti, tra cui la rappresentan-
za femminile & in maggioranza o quasi. | cocktails sono
un concentrato di abilita e fantasia e vengono giudicati
da una giuria che decreta i vincitori. Ognuno li propone poi
nei locali in cui lavora.
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In primo piano o in ruoli marginali, sempre utilizzato da tanti grandi autori italiani

o7

Il vino compare sulla tavola,
ma anche in tanti libri. Qualche
volta con ruoli di primo piano,
altre volte secondari. Pero basta
spulciare e c'é. Abbiamo sfoglia-
to alcuni grandi romanzi italiani
estraendo puntiin cui lui, il vino,
& protagonista.

“Promessi sposi”
diAlessandro Manzoni
Don Abbondio rientra casa spa-
ventato dai “bravi” che gli hanno
intimato: “Questo matrimonio
non s’ha da fare”. Perpetua, igna-
ra, ha preparato il pranzo. Sulla
tavola non mancaiil fiasco divino
preferito da don Abbondio. Ma
questi, sconvolto e terrorizzato,
rifiutera il cibo e dira alla brava
Perpetua di preparargli soltanto
ilvino.
Padre Cristoforo si presenta al
palazzo di don Rodrigo per con-
vincerlo a lasciare in pace Ren-
zo e Lucia. Ma il signorotto

lo trattiene

con  prepo-

tenza : “.. non

sara mai che

un Cappuccino esca dalla mia

casa senza aver assaggiato il

mio vino, cosi come un creditore

insolvente senza aver assaggia-

to la legna dei miei boschi ... “. Il

vino torna in scena in un altro

episodio cruciale del romanzo:

Lucia, rapita e portata nel ca-

stello dell'Innominato, lo muove

a compassione con la sua richie-

sta di misericordia. Lui prende

tempo ed intanto le manda da
mangiare e il suo vino migliore.

“ll sergente nella neve”

di Mario Rigoni Stern

I ricordi sono come il vino che de-
canta dentro la bottiglia: riman-
gono limpidi e il torbido resta sul
fondo. Non bisogna agitarla, la
bottiglia.

“ll cane di terracotta”

di Andrea Camilleri

Piglio le pietanze, una bottiglia
di vino, il pane, addrumd il te-
levisore, sassistimo a tavola.
Gli piaceva mangiare da solo,
godersi i bocconi in silenzio, fra
i tanti legami che lo tenevano a
Livia c’era magari questo, che
quando mangiava non rapriva
bocca. Penso che in fatto di gu-
sti egli era piu vicino a Maigret
che a Pepe Carvalho, il protago-

nista dei romanzi di Montalbdn,
il quale s'abbuffava di piatti che
avrebbero dato foco alla panza
di uno squalo.

“Mare colore del vino”

di Leonardo Sciascia

“Che mare! € dove c un mare
cosi?”. “Sembra vino” disse
Nené. “Vino?” fece il professo-
re perplesso. “lo non so questo
bambino come veda i colori:
come se ancora non li cono-
scesse. A voi sembra colore di
vino, questo mare?”. “Non so:
ma mi pare ci sia qualche vena
rossastra” disse la ragazza.
“L’ho sentito dire, o I'ho letto da
qualche parte: il mare colore del
vino” disse l'ingegnere. “Qualche
poeta l'avrd magari scritto, ma io
un mare colore del vino non 'ho
maivisto” disse il professore; e a
Nené spiego “Vedi: qui sotto, vici-
no agli scogli, il mare é verde; pit
lontano é azzurro, azzurro cupo”.
‘A me sembra vino” disse il bam-
bino, con sicurezza.

‘I Malavoglia”

di Giovanni Verga

€ quando non aveva altro da
fare andava a piantarsi davanti
all'osteria della Santuzza, accan-
to allo zio Santoro, che sembrava
un altro poverello come lui, e non
ci andava per spendere un soldo
divino, ma si metteva a guaiola-
re come lo zio Santoro, tale quale
come se chiedesse la limosina
anch’esso; e gli diceva: - Sentite,
compare Santoro, se vedete da
queste parti mia nipote la Ve-
spa, quando Alfio Mosca viene a
portare il carico del vino a vostra
figlia la Santuzza, state a vedere
cosa fanno fra di loro; - e lo zio
Santoro col rosario in mano e gli
occhi spenti, gli diceva di si, che
non dubitasse, che era li per que-
sto, e non passava una mosca
che ei non lo sapesse; tanto che
sua figlia Mariangela gli diceva:
- A voi cosa ve ne importa? per-
ché state a mischiarvi nei fatti di
Campana di legno? Gia un soldo,
che & un soldo, non lo spende
all'osteria, e sta davanti all'uscio
per niente.

“Un po’ divino”

di Luigi Pirandello
€ro entrato in quella Bottiglie-
ria, io che non bevo vino, per far
compagnia a un amico forestie-
re, che pare non possa andare a
letto senza il viatico, ogni sera,
d’un buon bicchierotto. Due sale
comunicanti per unarcata in
mezzo: una pit bassa; l'altra, tre
gradini pit su; lugubri tutte due,
con le pareti a meta coperte da
uno zoccolo di legno. La prima,
con l'impalchettatura dei liquori,
stinta, unta, impolverata, e un
vecchio banco di mescita davan-
ti; l'altra, dove c’eravamo messi
a sedere, col solo giro di tavolini
tozzi verniciati di giallo e quat-
tro lampadine che pendevano
dal soffitto, filo e padellina. Ma il
mio amico, posando il bicchiere
ancora @ meta pieno di quel suo
nero aleatico denso come un ro-
solio, socchiuse gli occhi e ingol-
16 il sorso che aveva tratto con
volutta cosi bambinescamente
palese, che subito la stizza che
me ne venne si ruppe in una risa-
ta. Tornai a sedere, umiliato dalla
coscienza che stavo li a far da
mezzano a quella sua volutta.

“Un’infanzia malata”
di Carlo Emilio Gadda
IMarchese padre, amorosamen-
te, ogni mattino, gli preparava lui
stesso la refezione: nel cestello
scemo, ch’era la deliza aereata e

purtuttavia parallelepipeda degli
igienisti e dei genitori dell'epoca.
Una fetta di bue lesso, detto spa-
gnolescamente mannso, cioé
creatura ammansita, stopposa
come una cima di canape frusta
che perdaitréfoli, con sopraviun
pizzichetto di sale di cucina: sale
serruchonese e pastrufaziao: un
panino. Non mai un frutto né un
dolce, dacché il Marchese pa-
dre era preocupatissimo d’ogni
possibile indigestione del figlio,
e anche soltanto immaginata. £
il bottiglino dell'acqua e vino. Col
turacciolo. Guai se il bimbo aves-
se smarrito il turacciolo. Ore di
angoscia, in certi giorni tristi, per
il ricupero del turacciolo: sullo
smarrito sughero severitd sibi-
lante della maestra, che entrava
allora con sopraccigli sollevati,
in uno stato di tensione sadica,
bavando internamente. La peda-
gogia di Pastrufazio non ammet-
teva repliche. Le implorazioni
del bimbo riuscirono vane. Guai
se il turacciolo fosse rotolato
sotto ['ultimo banco dell'ultimo
quartiere, dopo aver traversato
leggero, leggero, tutta la classe
tra l'odore e lo scalpito degli 82
piedi. «lo sono il tuo turacciolo
e tu non avrai altro turacciolo
avanti di me ».
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Anche nel Piacentino, fino ad un
secolo fa, divideva i campi con il grano

E la vite abbandono
la pianura

Allinizio del Novecento Pia-
cenza, sede dal 1892 della Fe-
derconsorzi e dal 1897 di una
delle piu attive Cattedre ambu-
lanti di agricoltura, diventa un
importante polo, al pari di quel-
lo lombardo e bolognese, della
pubblicistica agraria italiana. E
dai torchi delle tipografie locali
- dallo Stabilmento tipografico
piacentino alla Vincenzo Porta
- escono volumi, opuscoli di pro-
paganda, librettini, almanacchi
e tanta pubblicita. Si tratta di
pubblicazioni che restituiscono
il profilo di un’agricoltura provin-
ciale che, in pochi decenni, trala
fine dell'Ottocento e i primi del
Novecento, grazie ad uneffica-
ce integrazione tra agricoltura,
industria e propaganda agraria,
riesce a superare unasituazione
di grave arretratezza
L'attenzione va in particolare a
quei settori che stanno cono-
scendo un nuovo sviluppo: la
zootecnia, le colture industriali
(dal pomodoro alla barbabie-
tola da zucchero) ma anche la
vitivinicoltura, da decenni im-
portante capitolo dell'economia
agraria, soprattutto delle zone
collinari e specificamente di al-
cune vallate come la Val Tidone
e la Val d’Arda. E Emilio Fioruzzi,
facoltoso ed attivo agricoltore di
Piacenza,unodeiprimiarilevare
il progresso di questo comparto
nel suo volume Uno squardo alle
condizioni  economico-agricole
della provincia di Piacenza, edito
dalla tipografia Porta nel 1902.
«La vite —nei tempi primi pit ad-
dietro — era tenuta, al piano, in
campi vasti divisi in larghe stri-
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sce coltivate a grano, non si usa-
va maritarla all'olmo, o all’'acero,
se non in poca parte (orientale)
della provincia, e reggevasi,
come oggij, a pali secchi. Al colle,
lo spazio interposto — interfilare
— era piu ristretto e meno occu-
pato da cereali. Come & ancora.
Poi tendette a specializzarsi,
cosi al piano come al colle, ma
piu specialmente al colle, in vi-
gneti a file serrate. Oggi — visto
il rapido vestirsi del colle e I'au-
mentata produzione italiana
— tende a diminuire nel piano e
s’approssima a confermare |l
vecchio insegnamento latino:
la vite al colle, il grano e i forag-
gi al piano. Mentre una volta si
coltivavano largamente vitigni
nostrali, ora, nella collina alme-
no, le buone varieta piemontesi
(barbera, freisa, bonarda, dol-
cetto) o qualche vitigno toscano
(cannaiolo] o forestiere (pinot e
carbenet) tendono a prendere il
sopravvento, cosi che & possi-
bile la produzione di vino buono

CANTINA
VALTIDONE
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Qualche sera fa, in una cena abbastanza formale,
portarmi e, nel timore di sbagliare e fare una figu
Se l'oliva & piccola simette in bocca intera, ment :
portacenere o nel piattino. Se I'oliva & grande.
dita. Se si & a tavola l'oliva deve essere presa
forchetta deve essere accompagnato al bord

Metto o no gli stuzzicadenti in tavola? Mio ma
Si, ha ragione. Non c’é nulla di piu sbagliato
prio bisogno potra usufruirne in bagno. In'
in bagno ai propri ospiti degli spazzolini da

Finalmente mi ha invitata fuori. Andrem
giusta, anche perché alcuni suoi comportamentl nol
stupido, ma la cena sara un test. _
Ecco alcuni atteggiamenti che possono.ai
casa tua dovra chiederle dove preferisce:
vi se si lamenta continuamente con i camer
con lei. Se mangia poco é forse un po’ depres na
saltare una portata, forse & un po’ tirchio. Se'ordina porta
fare scena per far colpo. Attenzione dovrebbe sistemare
mente solo un piccolo provino, per fare una scelf i

anche dai sentimenti!

Dei nostri conoscenti fanno un barbecue nel glardmo deIIa Io 0

mivesto?

Non ci si presenta ad un barbecue in abito formale perche 0I|t
razione della grigliata o a portare i piatti sul tavolo. Lz
serviti di solito con vari tipi di insalate o verdure, pasta fr
diplastica, tovaglioli di carta e bicchieri colorati. OVV|amentetut
dimenticanza delle regole basilari, quindi si evitera di parlare a
non ne avessimo mai visto. Altra regola fondamentale & quella d
giardino, anche perché la padrona di casa avra provveduto, 0 avreb
cestini per la spazzatura in luoghi strategici. .

Ak

A mio marito piace uscire di casa e cenare una-due volte al mese al ristorante. Ma c’& il problema dei
bambini, che lui vuole portare per la gioia di stare insieme e anche per abituarli a luoghi nuovi. Bello,
ma io sto continuamente sulle spine: attento, non fare questo, lascia stare, fermo. Non mi godo la
serata e torno a casa nervosa.

Neiristoranti spesso 'ambiente & formale e schiamazzi e scorrazzamenti tra i tavoli non sono ben visti
da camerieri e clienti. Quando si prenota € meglio dire che ci sono anche bambini cosi il ristoratore pud
preparare un tavolo adeguato, e, se necessario, anche i seggioloni. Molti ristoranti hanno a disposizio-
ne pennarelli e fogli di carta per far disegnare i bambini. Ma se il ristorante ne & sprovvisto portateli
da casa. Non sarete malvisti, anzi sara un buon suggerimento. Commentate con vostro figlio il locale,
I'arredamento, spiegate il menu. Fategli sentire che sitrovain un posto speciale per una serata speciale
e che non pud comportarsi come a casa. Spiegateglii vostri piatti e fateglieli assaggiare. Anche se non &
un gastronomo si abituera all'idea che esistono tante ricette e in futuro sapra apprezzare anche i sapo-
ri diversi. Linsegnamento arriva da pili lontano, a stare a tavola si impara infatti a casa. Mangiate tutti
assieme almeno una volta al giorno sedutia una tavola ben apparecchiata, senza fretta e con la tvspen-
ta. E vedra che, seguendo queste semplici indicazioni, la prossima volta al ristorante andra meglio.

da pasto, serbevole e adatto
allesportazione. E si aumenta
ogni di pit la coltivazione delle
uve da tavola, la quale ha molta
importanza nella nostra provin-
ciaed & fatta segno a continuata
esportazione nei mercati della
Germania e della Svizzera».

Ad Anacleto Ozzola, direttore
della sezione pratica della Regia
Scuola d'agricoltura di Brescia, &
affidato il compito diredarre una
monografia dedicata alla Viticol-
tura nella pianura piacentina,
pubblicata poi dallo Stabilimento
tipografico piacentino nel 1900.
Si tratta di un ampio studio che
riconosce l'importanza della
vitivinicoltura nel piacentino

soprattutto nelle zone collinari
«ove predomina la piccola pro-
prieta e comune & la mezzadria;
la vite si trova in condizioni piu
favorevoli, in generale viene
coltivata meglio che al piano,
migliori quindi e maggiori sono
i prodotti che si ottengono. V'é
meno costosa la mano d'opera e
basso il prezzo dei sostegni sec-
chi, dicuicol nostro sistemassifa
gran uso, perché vi abbondano i
boschi cedui, In essa sono poi,
in molti luoghi almeno, coltiva-
te uve da tavola, principalmen-
te, pregiatissime, il besgano, e
la verdea, delle quali si fa gran
commercio anche sulle piaz-
ze estere e che richiedono ed

alle quali si prodigano maggiori
cure, mentre al piano non sono
che pochissime coltivate». Se-
guono una serie di capitoli che
affrontano i pit disparati temi, il
sistema di conduzione dei fondi,
la mano d’opera, i vari sistemi di
allevamento e cosi via.

Di particolare interesse sono
poi le pubblicita delle aziende
piacentine, che ritroviamo, in
primis, su bollettini del settore
(“Agricoltura  piacentina”, dal
1908 rivista della Cattedra am-
bulante, ma anche “ltalia agrico-
a”, il periodico della Federcon-
sorzi), ma anche nelle numerose
Guide ed Indicatori commerciali
diquegli anni.
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ABC del vino: nona puntata

Ibrido: indica una varieta di vitigno creato
con due specie di viti differenti.
Idrocarburo: odore che ricorda quello del
metano, caratteristico di alcuni vini troppo
invecchiati.

Imbibire: riempire d'acqua una botte o un
tino per consentirne I'impermeabilita, gra-
zie al rigonfiamento del legno delle doghe.
Imbottare: riempire le botti di vino, con
l'uso diimbuti.

Immaturo: vino ancora troppo giovane per
poterne valutare i caratteri organolettici.
Impagliatura: pratica di rivestimento delle
bottiglie di vetro con una reticella di filo di
ferro o di nylon, o con materiali vegetali, a
scopo di protezione dagli urti o dalla stappa-
tura fraudolenta.

Impasto: impasto di graspi, sostanze es-
siccate e condensate in un impasto dopo la
pigiatura.

Impériale: bottiglia della capacita di 6 litri,
equivalenti a 8 bottiglie standard da 75 cl.
Impurita: sostanza estranea al vino o
allacquavite. Per la sola acquavite, le com-
ponenti non alcoliche, quali acidi volatili, al-
deidi, esteri ecc.

I.N.A.O.: sigla delllstituto nazionale del-
le denominazioni d'origine, ente pubblico
francese responsabile delle denominazioni
d'origine.

Incisivo: vino vivace, mordente, assai aci-
do.

Incrocio: prodotto ottenuto dall'incrocio di
due viti della stessa specie.

Incrostato: vino rosso invecchiato che ha
formato un sedimento incrostante sulle pa-
reti interne della bottiglia.

RICETT

Spaghetti alla bottarga

Ingredienti (per 4 persone]: 350 grammi di spa-
ghetti, 50 grammi di bottarga di tonno, 2 spicchi
d’aglio, prezzemolo, Vernaccia, olio extravergine
d'oliva, sale e pepe.

Preparazione: Rosolare in una padella con olio
d'oliva 2 spicchi d'aglio spellato e tagliato a lamelle,
quindi togliere I'aglio e aggiungere un po di Vernac-
cia, farlaevaporareafuocovivoe successivamente
aggiungere [abottargasbriciolata e del prezzemolo
e togliere dal fuoco. Dopo la cottura degli spaghetti,
scolarli e metterli nella padella con il condimento,
aggiungere i restanti 25 grammi di bottarga taglia-
taalamelle, aggiungere il pepe e servire.

Risotto alla salsiccia

Ingredienti (per 2 persone): 150 grammi di salsic-
cia, 1/2 cipolla, 200 grammi di riso, 10 grammi di
burro, 1 bicchiere di vino bianco, 3/4 di brodo (1
dado), formaggio grattugiato

Preparazione: Imbiondire nel burro la cipolla ta-
gliata a fettine sottili. Aggiungere la salsiccia o

Inebriante: vino che all'assaggio da’ una
piacevole esaltazione.

Inertaggio: tecnica utilizzata per impedire
I'ossidazione dei mosti e dei vini con Iausi-
lio di gas inerti (azoto, biossido di carbonio).
Infernotto: zona protetta e riservata della
cantina destinata alla conservazione delle
pill preziose bottiglie di acquavite (da 30 a
oltre 100 anni di eta).

Innesto: & la pratica colturale che consiste
nel trapiantare su un ceppo o un tralcio di
vite un frammento di un‘altra varieta.

Inoculazione: inseminazione di un mosto
o di un vino con una coltura a base di fer-
menti.

Intenso: nel colore indica la tonalita. All'ol-
fatto indica vigoria, al gusto indica persi-
stenza.

Intrinseco: degustazione intrinseca: anali-
si organolettica di un vino sulla base di cri-
teri specifici: denominazione, tipo, annata;
opposta alla degustazione comparativa.
Invaiatura: inizio del periodo in cui le uve
cominciano ad acquistare colore, traslucido
per quelle bianche, rosso violaceo per quel-
le rosse.

Invasatura: riempimento dei tini, durante
lo stazzamento.

Invecchiamento: ciclo di sviluppo del vino,
dalla giovinezza all'eta matura, che con-
siste nel mutamento delle caratteristiche
organolettiche e costitutive, dovute a fe-
nomeni d'origine fisica, chimica e biologica
(quali ossidazione lenta, per taluni vini, o
riduzione per altri).

Iposmia: ottundimento della sensibilita
olfattiva.

luccanica sminuzzata ed il riso. Mescolare facendo
rosolare salsiccia e riso per qualche minuto. Ba-
gnare con un bicchiere di vino bianco, mescolare e
farevaporare il vino. Aggiungere 3 mestoli di brodo
di dado bollente e cuocere mescolando di tanto
in tanto (aggiungere altro brodo se asciugasse
troppo). Quando il riso & quasi cotto aggiungere
del grana grattugiato, togliere dal fuoco e lasciare
riposare per 5 minuti prima di servire.

Orecchiette con broccoletti

Ingredienti (per 4 persone): 400 grammi di cime
di broccoletti, 350 grammi di orecchiette, sale, 1
peperoncino, 1 spicchio d’aglio, 1 cucchiaio di for-
maggio grattugiato

Preparazione: Fare sbollentare per 5 minuti le
cime di broccoletti. In una padella mettere a roso-
lare nell'olio I'aglio tagliato a meta che sara elimi-
nato dopo pochi minuti e il peperoncino, unire le
cime di broccoletti e insaporire. Una volta cotte le
orecchiette fare insaporire sul fuoco per qualche
minuto insieme al sugo. Cospargere con formaggio
grattugiato.

CANTINA
VALTIDONE

La seconda edizione del trofeo Cantina Valtidone
S %o 1 ° ° g to
Suegiutraivigneti. Uno spettacolo anche di colori con le maglie variopinte dei
ciclisti che arrancavano sulle salite e sfrecciavano nelle discese tra il verde dei
tralci e delle colline. La seconda edizione del trofeo Cantina Valtidone ha visto
l]a partecipazione di otre cinquecento corridori tra cui quarantadue svedesi
che hanno dato un tocco internazionale alla competizione. Davide Benedetto
(Maggi Frw) ha vinto la Gran Fondo di 139 chilometri (secondo Mirkoe Bruschi
dell’Asd Team Pulinet, terzo Andrea Rossetti del GS Team Perini bike), Fabio
Pettegoli (Team Olubra) si & aggiudicato la Medio Fondo di 87 chilometri (da-
vanti a Christian Polenghi dell’Asd Raschiani Valnure Pasculi e a Alessandro
Beretta dellAsd V02 Team). Al via anche trentadue donne, tra cui hanno pre-
valso Eleonora Bugada Velosport Borgonovese) nella Grand Fondo, dietro cui
si sono piazzate Tiziana Tagliabue (Team Riboni Mokasirs) e Lorena Criscuolo
(Team Zanolini); e Roberta Anselmi (V02 Team) nella Medio Fondo, che ha pre-
ceduto Daniela Di Prima (Pedale Godiaschese) e Giulia Toninelli. La manifesta-

zione € stata organizzata dall’Asd Valtidone Valluretta in collaborazione con la
Federazione Ciclistica Italiana.

Arrosto al sale Focaccia ligure

Ingredienti (per 4 persone): 800 grammi di arrosto di
vitello, sale grosso.

Preparazione: In una teglia mettere uno strato disale,
la carne e altro sale che lo andra a coprire interamen-
te perfino ai lati e sopra. Cuocere al forno per 1 oraa
170°C. Una volta cotto aprire la crosta di sale che sara
indurita e togliere 'arrosto, quindi affettarlo accompa-
gnandolo con insalata.

Cavolfiore alla pancetta

Ingredienti (per 4 persone): 1 kg di cavolfiori, 1 cipol-
la, 1 spicchio d'aglio, 50 grammi di pancetta, 1 noce
di burro, mezzo bicchiere d'olio d'oliva, 1 bicchiere di
vino bianco, brodo, sale e pepe quanto basta
Preparazione: Provvedere a pulire il cavolfiore, ta-
gliarlo a cimette. In una padella mettere la noce di
burro, l'olio d'oliva e rosolare la cipolla, I'aglio e la
pancetta tritati in precedenza, unire i pezzetti di ca-
volfiore insaporendo per circa 5 minuti. Aggiungere il
vino bianco, insaporire con sale e pepe, dopo che sara
evaporato unire del brodo quanto basta e fare cuoce-
re a fuoco moderato per circa 40 minuti.

Ingredienti (per 4 persone): 200 grammi di farina
00, 300 grammi di farina di grano duro, 50 grammi di
lievito, 7 cucchiai di olio d'oliva, 1 cucchiaino di zuc-
chero, sale grosso, sale fino

Preparazione: In un recipiente, unire i due tipi di fari-
namescolandoli;inun altra terrina scioglierel lievito
in un decilitro di acqua tiepida; aggiungere alla farina
il lievito sciolto, lo zucchero, 5 cucchiai di olio, e for-
mare una palla e fare lievitare per 1 ora. Dopo mette-
re la pasta lievitata in un mixer unendo 1 decilitro di
acqua, 2 cucchiai di olio e 1 cucchiaino di sale fino,
rimpastare e procedere ad un‘altra lievitatura per 15
minuti. Stendere |a pasta abbastanza alta su una te-
glia precedentemente unta con olio e premere con le
dita formando delle fossettine, fare lievitare ancora
per 20 minuti. Concludere irrorando la superficie con
4 cucchiai di olio, 4 cucchiai di acqua e 1 cucchiaio
di sale grosso frullato precedentemente. Cuocere in
fornoa 220°C per 20 minuti.
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Vini e prodotti alimentari di alta qualita: un regalo sempre apprezzato

Che cosa mettere sotto l'albero?

Che cosa mettere sotto I'albe-
ro? Come ogni anno la Cantina
Valtidone vi da una mano in una
scelta che, spesso, non solo &
difficile ma anche laboriosa: gi-
rare, guardare, confrontare. Ma
con un vino di qualita, accom-
pagnato da prodotti alimentari
altrettanto genuini e prestigiosi,
non si shaglia. Si & certi che sa-
ranno apprezzati e di far bella
figura. E" inoltre possibile pren-
dere tranquillamente le proprie
decisioni a casa, sul catalogo, o
direttamente al punto vendita
di Borgonovo. Eleganti, ricchi,
adatti ad ogni circostanza e per-
sona, i cestini e le scatole della
Cantina racchiudono il meglio
del listino. Aprirli & una festa,
che continua stappando le ma-
gnifiche bottiglie. Sono gli ideali
convitati peripranzie le cene di
Natale e delle ricorrenze di fine
anno. Scalderanno 'atmosferae
i cuori. La gamma & vasta, ma &
comunque bene

Mmuoversi
per tem-
po: po-
trete

sce- (

gliere con piu cal-  Da dieci anni la ‘Valtidone’ pre-
ma e tranquillita ~ para confezioni natalizie. Una
e non rischiare  tradizione assai apprezzata
che i prodotti  anche per I'accuratezza del ser-
vadano esauriti.  vizio, che comprende il recapito
Se volete chie- puntuale e sicuro in tutta Italia.
dere informazioni  Oltre ai privati, Sono numerose
e consigli sarete le aziende che, per i loro regali,
ospiti graditissimi  si affidano alla Cantina. | pacchi
in Cantina.  contengono il meglio non solo
in fatto di vini (caldi e aromati-
ci vini rossi, frizzanti e allegri
bianchi, magnifiche Grappe e i
grandi spumanti per chiudere
in bellezza con un brindisi),
ma anche della produzione
gastronomica  piacentina:
salumi e formaggi. E le
confezioni, una volta aper-

te, rimarranno per sempre:
preziosi cofanetti, classiche
cassette in legno, cestiin vi- Richiedete il catalogo

mini, scatole rosse in vellu- altel. 0523 862168

0 & damascate sono infatti o visionate il nostro sito
state ideate e realizzate per

diventare comodi ed eleganti

www. cantinavaltidone.it
contenitori. Si effettuano consegne ovunque
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i« Cantina Valtidone ti premia

OLTIRE ALLE PROMOZIONI IN CORSO

8 cartoni da 6 bottiglie E tutti i sabati

iIn OMAGGIO Brnda

Potrai degustare

3
un chilo di grana Z?&%ﬁ%%m

mezza coppa oppure PadanO dagli ottimi salumi

placentzm
piacentina §

4 Promozione valida
| fino al 15/12/2010

RISERVATA
AI POSSESSORI

DI VINICARD

*Escluso Vino Tidoncello.
Regolamento presso il negozio

Ed in piu sconto deI

10%

Chiedila subito alla cassa
e potrai usufruire

Su ogni bottiglia di def ramerus vantagys
: JUIIUS Gutturnio
> Domina sonardo

Rosso40
> Armonia Ortrugo CANTINA
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