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si @ fatto sentire anche sulla vendemmia \uova rea

Uve raffreddate in Cantina, vini di grande qualita T 5 PG

e Festa del Novello 2011

Le lezioni della
Cattedra Ambulante

Il grande caldo di agosto e di fine settembre si é fatto  tamente provveduto a raffreddarle tecnologicamen-
sentire anche sulla vendemmia. Sia sulle donne e gli  te, riportandole alle giuste temperature. Il risultato &
uomini che hanno dovuto effettuarla, alle prese con  stato ottimo. Le varie tipologie dei bianchi e dei rossi
una fatica supplementare che li ha costretti a limita-  hanno, tutte, le rispettive caratteristiche. Spiccate, e Vino e Politica
re’le ore Iavorat{ve, sia sulle uve che glungevanoa de- decise, ‘gradevc.)hss:(nle. Uu:nc{/ grande quahta, a det- o Confezioni Natale 2011
stinazione surriscaldate. Ma la Cantina Valtidone non  ta degli enologi addirittura migliore dell'anno scorso,

si é fatta certo trovare impreparata ed ha immedia- e quantita suilivelli dell'ultima stagione.
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_ Ultima nata: nuova linea
e i di imbottigliamento

Uve sanissime, Alta produttivita e perfette condizioni igienico-sanitarie

Qualita addirittura migliore al 2010

ne scaturiscono grandi vini

Il grande caldo ha “pesato” anche sulla vendemmia, aggiun-
gendo fatica a fatica. Per una quindicina di giorni la raccolta
ha dovuto essere ridotta a quattro ore al giorno. Per evidenti
ragioni fisiche, non si poteva fare di pit. Ma ha influito anche
sulle uve, che giungevano nei piazzali surriscaldate fino a 30
gradi. La Cantina Valtidone non si & ovviamente fatta trovare
impreparata e, tramite i moderni sistemi di raffreddamento
di cui e dotata, le ha riportare alle giuste temperature per la
lavorazione: il pigiato dei bianchi e dei rossi & stato fatto scen-
dere a quote diverse, anche a seconda che fosse destinato
a varieta frizzanti o di invecchiamento. Si & registrato, per
molti aspetti, un raccolto con caratteristiche simili a quella
dell'anno scorso, a cominciare dalle gradazioni che, causa il
caldo, sono risultate piuttosto alte. Le uve destinate al Novel-
lohanno dovuto essere tolte daitralciin anticipo, altrimenti, si
scherza, avremmo dovuto chiamarlo Vecchiello.
A detta degli enologi la qualita dei vini & addirittura migliore
rispetto al 2010, anche perché non & stata riscontrata la mini-
ma quantita di marciume. Acini belli, pieni, sani. ‘€’ unannata
—affermanoin Cantina—in linea con le migliori”. Tutte le tipolo-
gie divini presentano pit che mai le doti che li caratterizzano:
spiccate e decise. Sintetizzando si pud dire che i bianchi sono
sui gradini di eccellenza dell'anno scorso, con una Malvasia
che supera la precedente. Stesso discorso per i rossi, con
una Barbera che ha fatto un ulteriore passo avanti. Anche la
quantita, circa 78mila quintali, & grosso modo quella dellanno
scorso, con minime variazioni del 2 per cento in meno per i
bianchi e in piti per i rossi.

Appena arrivato si é gid fatto strada
UCCesso di mercato
. di Bellamar

na arrivato si é gia fatto conoscere ed apprezza-
‘re. “‘Bellamar”, l'ultimo nato della Cantina Valtidone, ha
rapidamente incontrato i favori del mercato, tanto che
}no‘n e azzardato parlare di successo. Se il presente gli
~ arride, il futuro & ancora pil roseo, a conferma che la
qualita e premiata. Forte ma giovane, fermo ma fresco,
“Bellamar” & un Gutturnio personalizzato che raccoglie
in sé il meglio delle caratteristiche delle uve da cui
proviene, uve aromatiche caratterizzate da una buona
struttura che gli hanno portato tra I'altro in dote una
gradazione di 13 gradi. Molto fruttato, con sentori mar-
cati di ciliegia e prugna, affinato solo in acciaio, senza
che le uve tocchino il legno, & un vino speciale che si
contraddistingue per la grande bevibilita e soddisfa in

pieno le attuali tendenze del gusto.

|

La Cantina Valtidone prosegue sulla strada della qualita

La Cantina Valtidone ha fatto
della qualita la parola dordine:
una scelta premiata dai consu-
matori e dai mercati dove, pur-
troppo, spesso i prezzi bassi si
pagano in termini di prodotto
scadente. La qualita non si gua-
dagna una volta per sempre,
occorre infatti continuare a mi-
gliorarla attraverso la ricerca e
gli investimenti.

Su questa strada 'ultima nata in
Cantina & la nuova linea diimbot-
tigliamento, per la quale & stato
costruito un apposito edificio
nellarea dellazienda. E’ costitu-
ita da macchine di ultima gene-
razione che integrano perfetta-
mente I'elettronica ed i processi
di controllo igienico-sanitario e
di analisi a garanzia dei requisiti
delvino che viene imbottigliato.
Si & trattato di un grosso impe-
gno sotto il profilo dello studio
delle soluzioni piu adeguate e
finanziario.

Loperazione & partita nel 2007
con la scelta e l'adozione delle
attrezzature da utilizzare nella
fase di ricevimento delle uve al
termine della vendemmia, at-
trezzature che consentono di
classificare il grado di sanita dei
grappoli destinati alla pigiatura
e, quindi, di operare una selezio-
ne determinante per il risultato
finale, cioé la qualita del vino.

La fase successiva & stata
l'installazione della linea di im-
bottigliamento vera e propria,
che permette di produrre fino a
10.000 bottiglie all'ora in condi-
zioni igienico e sanitarie perfette
ed ottimali anche sotto I'aspetto
del cosiddetto packaging, vale a
dire la veste della bottiglia, che
non & affatto secondario. Il mer-
cato e infatti molto attento sotto
allestetica e premia confezioni
che si presentano bene sugli
scaffali.
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Arriva il Picchio Rosso, vino novello della Cantina Valtidone

?MMW&/M@

Sempre uguale e sempre diverso.
Il ciclo del vino seque, da sempre,
un identico percorso che parte e si
conclude con la vendemmia. Ma i ri-
sultati cambiano a seconda dell’in-
cidenza di diversi fattori: il caldo, la
pioggia e altri eventi meteorologici.
&' il tempo a farla da padrone, a de-
terminare la qualita del vino, come
avveniva secoli fa. La tecnologia
allavanguardia e le tecniche di
coltivazione e lavorazione dettate
dagli esperti migliorano la qualita
e introducono garanzie in pit per il
consumatore, ma non “fanno” cer-
to il vino che &, e rimane, un prodot-
to della natura. Alla Cantina Valtido-
ne avviene cosi.

In questiriti & stata inserita la festa
di fine raccolto e di uscita dai tini
del primo vino: il Novello. Una volta
avveniva sull'aia, 0ggi in un garnde
piazzale. Sabato 5 e domenica 6 no-
vembre la sede di Borgonovo aprird
le proprie porte a clienti, amici e a
tutti coloro che vorranno condivi-
dere un momento allegro e magico.
Entrambe le giornate saranno in-
centrate sugli assaggi e la vendita,
dietro i banconi della Cantina, ma
anche sullo svago: gastronomia
con i tipici prodotti piacentini, cal-
darroste, divertimento peribambini
con i simpatici clown che inventano
giochi e costruiscono mille sagome
con i palloncini colorati.

Sabato 5 inoltre vi sara il debutto
del Novello con un copione ormai

-

Il Sommelier Derba, Maddalena Corvaglia, il Presidente della Cantina Valtido

collaudatissimo e ricco. Il vino sara
infatti stappato sul palco allestito
sotto i bianchi tendoni della Canti-
na con tanto di madrina scelta tra i
nomi di primo piano della televisio-
ne, e verra accolto dalla verve del
presentatore Ettore Andenna e dai
saluti delle autorita. € come contor-
no la gara di barman che si cimen-
teranno in cocktail a base di Novello
e la premiazione dei rivenditori del
vino della Cantina.

La festa di Borgonovo & un appun-
tamento atteso e gradito da moltis-
sime persone, non solo in Valtidone.

Anche se con la vallata, la Cantina
ha un legame saldissimo e specia-
le. Oltre a costituire una valenza
economica e commerciale impor-
tante, conosciuta in tutta ltalia e
all’estero, & anche un volano turi-
stico. Piu che mai oggi I'enologia fa
da traino alle bellezze ambientali e
monumentali dei luoghi e le colline
della Valtidone non hanno rivali sot-
to questo profilo. Inoltre la Cantina

Claudia Penoni, il Presidente della Cantina Valtidone dr. Pezzati e Paolo Cevoli

l

\

ne dr. Pezzati

promuove spesso e volentieri ini-
ziative ricreative e sportive e non

si tira mai indietro quando

c’é da sostenere attivita

volte a promuovere
la zona. Insomma
un'azienda  mo-
derna, proiettata /
verso  grandi  [fe¥
mercati, ma
legata al ter-

ritorio in cui é nata ed opera. € che
non cessa di rinnovarsi nel nome
della qualita.

Si ricomincia quindi ancora una vol-
ta dal Novello. Vino rosso prodotto
soprattutto nel Nord d’ltalia, fresco
e aromatico, e il vino nuovo, il pri-
mo vino della vendemmia appena
trascorsa. Frutto di un processo di
vinificazione denominato “mace-
razione carbonica”, che inizia con
la sistemazione dei grappoli interi
dell'uva appena raccolta in appositi
contenitori di acciaio nelle quali vie-
ne aggiunta artificialmente I'anidri-
de carbonica e portata ad una tem-
peratura che deve superare i 35, ha
€ONOSCiuto un crescente sUccesso.
La produzione € in continua cresci-
ta, con un fatturato divenuto signi-
ficativo. Nel Duemila & nato I'lstituto
Vino Novello Italiano, il cui statuto
prevede, allarticolo 1: £ costituita

il Clown Margher/r
0

un‘associazione, senza fini di lucro,
denominata “Istituto Vino Novello
Italiano’con sede in Vicenza, via
dell'Oreficeria n. 16, presso I'tnte
Fiera diVicenza.

Le finalita dell'Istituto sono:

La valorizzazione commerciale e di
immagine del Vino Novello a mezzo
di attivita promozionali e promo-
pubblicitarie in Italia ed all'estero;
La difesa del Vino Novello italiano
nelle sue varie tipologie; La parte-
cipazione a strutture di ogni tipo
aventi finalita analoghe e comple-
mentari; Il compimento di qualsiasi
altra attivita utile al raggiungimen-
to degli scopi sociali.

Atal fine I'lstituto potra: a pieno tito-
lo rappresentare nelle sedi idoneee
gliinteressidei propriAssociatinella
discussione e nella predisposizione
dele norme di carattere generale
disciplinanti produzione, commer-
cializzazione e promozione; con-
traddistinguere il prodotto degli as-
sociati con un segno che attestera
l'appartenenza alllstituto; svolgere
azione di informazione all'interno
dell'lstituto nei confronti degli Asso-
ciati; svolgere attivita di comunica-
zione pubblicitaria e promozionale;
costituirsi parte civile a difesa degli
interessi degli Associati.
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La propaganda e l'istruzione agraria
furono gli strumenti principali attra-
verso cui passo il grande progresso
dell'agricoltura piacentina nel perio-
do a cavallo del Novecento. Artefice
principale di questo programma di
diffusione delle nuove conoscenze
fu la Cattedra ambulante di agricol-
tura che, nei suoi primi dieci anni di

immediato. Sempre poi le conferen-

in altri luoghi».

| giornali tecnici erano pochi, gli
incontri pubblici unico mezzo di di-
vulgazione.

Pochi Ed ancora: «Le conferen-
ze hanno rappresentato il primo
mezzo di propaganda tecnica tra le
masse agricole; trattandosi di dif-
fondere il piu largamente possibile
e nel minor tempo poche e fonda-
mentali notizie e norme di
coltivazione, quando
i giornali tecnici
erano pochis-
simi e pochis-
simo diffusi,

esse erano

da considerarsi il mezzo piu effi-
cace, anche perché davano modo

e

zione veramente popolare. Le prime
conferenze erano state tenute nei
centri maggiori della provincia e poi
via via in tutti i comuni e, di mano in
mano che I'assunzione di nuovo per-
sonale lo rendeva possibile, in tutte
le frazioni» .
“Estendere i foraggi, abo-
lire il granoturco,
intensificare il fru-
mento”. Pensia-
moa cosapossa
avere  rappre-
sentato questo
‘momento  di
contatto”  so-
prattutto per le
popolazioni  di
montagna e di col-
lina: «Le conferenze
agrarie  costituiscono
sempre per la Cattedra ambu-
lante un buon mezzo, spesso il piu
efficace, di propaganda. Special-
mente laddove per ragioni di distan-
za non si pud andare che di rado,
come in montagna la conferenza da
occasione di riunire parecchi agri-
coltori che altrimenti non sarebbe
possibile avvicinare e allora, in for-

vita (1898-1908) organizzo circa
un migliaio di conferenze relative
agli argomenti piu disparati, dalle
concimazioni
zioni razionali, dalla coltivazione
delle barbabietole da zucchero

all'alimentazione del bestiame. Lat-

tenzione alla istruzione, lo ricorda
il direttore della Cattedra Ferruccio

Zago, fu davvero grande: «Si & pro-

curato sempre di svolgere temi di
attualita, come quelli che offrono la
maggiore probabilita di effetto utile

ze sono state seguite da discussioni
e conversazioni che riescono assai

di far conoscere agli agricoltori la

ma facile e popolare, si spiega € si
dice ad essi tutto cito che si ritiene
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Come collivare ¢ :

Fino a quando non sara giustamen-
te compresa l'importanza di esten-
dere le colture foraggere, di abolire
la coltivazione del granoturco, di far
uso metodico di concimi chimici, di
lavorare meglio il terreno, di intensi-
ficare la coltura del frumento, di mi-
gliorare, con le buone cure e coi buo-
ni metodi zootecnici, il bestiame e di
dare dovuta importanza al bosco, il
disco continuera a suonare sempre
la stessa musica».

Incontri dopo la messa, annunciati
con trombe, campane, manifesti.
Fondamentale era il sostegno dato
dai parroci e dai sindaci. In parti-
colare stretto era il contatto con i
Comuni. Le modalita di svolgimento
erano spesso simili: «Generalmente
si scelgono i giorni festivi, dopo le
funzioni della chiesa, per avere un
pubblico numeroso, necessario per
le prime volte, trattandosi di trac-
ciare le basi fondamentali delle teo-
riche agrarie moderne. La Cattedra
procura, con appositi manifesti, in
cui éindicatoiltema, l'ora e il luogo,
dove si tiene la conferenza, di ec-
citare gli agricoltori ad accorrere
numerosi, e molti comuni, dal can-
to loro, nulla trascurano per rag-
giungere lo scopo, sia con speciali

chimiche alle rota-

proficue. Le conferenze, per mag-
giore comodita degli agricoltori, si
tengono, oltre che nei capoluoghi
dei comuni, anche nelle frazioni e
sullAppennino, specialmente nelle
ville e nei raggruppamenti di case.
Furono sempre frequentate da un
numeroso pubblico; molte volte
anzi il numero degli uditori rese in-
dispensabile lo svolgimento della
conferenza sulla pubblica piazza o

nuova istituzione e di svolgere, fra
conferenziere e uditori, quelle con-
versazioni amichevoli che offrivano
occasione al conferenziere stesso
di diffondersi maggiormente, di
volta in volta, su taluni punti pit
interessanti degli argomenti trattati
durante la conferenza e giovavano
a stabilire quei rapporti di amicizia
fra agricoltori e cattedratici i quali
dovevano servire a rendere l'istitu-

utile e di applicazione pratica ed im-
mediatal...] Un caro amico una volta
ebbe ad osservarci che noi ambu-
lanti quando ci portiamo in monta-
gna diciamo quasi sempre

le stesse cose.

pubblicazioni, sia con raccoman-
dazioni ai parroci, sia con altri
mezzi. A Cortemaggiore e a Pia-
nello val

Minestra di lenticchie

Persone: 4

Ingredienti: 220 grammi di pasta corta, 200 grammi
dilenticchie, 1 costola di sedano, 1 carota, 1 cipolla
media, 1 cucchiaio di concentrato di pomodoro, olio
extra vergine di oliva, sale.

Preparazione: Mettere a bagno le lenticchie per
qualche ora. Preparare un soffritto con sedano,
cipolla e carota tritati. Aggiungere il pomodoro con-
centrato e le lenticchie sgocciolate. Lasciare insa-
porite 5 minuti.

Unire acqua bollente e salare. Abbassare la fiamma,
coprire il tegame e portare a cottura. Nel frattempo
farlessare a parte la pasta, scolarla e unirla alle len-
ticchie.

Pennette alla crema di peperoni

Persone: 4

Ingredienti: 400 grammi di pennette, 300 grammi di
peperoni, 1 bicchierino di brandy, 1 cipolla, basilico,
sale, 3 cucchiai di olio extra vergine d'oliva.
Preparazione: Arrostire i peperoni, privarli della
buccia e dei semi. Tritare la cipolla, farla dorare in
olio, aggiungere i peperoni tagliati grossolanamen-

te. Mettere il brandy e farlo evaporare. Togliere dal
fuoco e frullare il tutto. Scolare la pasta al dente e
ripassarla con la salsa, spolverare con del basilico
tritato e decorare con foglie intere.

Ribollita

Persone: 4

Ingredienti: sedano tritato, 1 carota tritata, 1 cipolla
tritata, 1 spicchio d’aglio, 2 cucchiai dolio, 400 gram-
mi di fagioli freschi, 100 grammi di parmigiano grat-
tugiato, 2 porri tritati, peperoncino, rosmarino, timo,
1 osso di prosciutto, pane casereccio abbrustolito,
sale e pepe g.b.

Preparazione: Lasciare i fagioli a bagno per tutta la
notte. Scolarli e versarli in un tegame insieme agli
odori e a l'osso di prosciutto. Far soffriggere nell'olio
e quando il tutto comincera a colorirsi coprire d’ac-
qua e lasciar cuocere a fuoco basso per due ore. Una
volta cotti i fagioli (togliere I'osso] frullarne la meta.
In una padella soffriggere l'olio con l'aglio e il timo,
aggiungere i fagioli passati, far insaporire, e versare
il tutto nella zuppa. Mettere in una teglia le fette di
pane, cospargerle di parmigiano e versare sopra la
zuppa. Regolare di sale e pepe e condire con un filo

d'olio d'oliva. Passare in forno a 180°C per mezz'ora.
Servire caldo.

Mozzarellain carrozza

Persone: 4

Ingredienti: 8 fette di pane da toast o a cassetta, 2
uova, farina “00”, 1 mozzarella grande, mezzo bic-
chiere dilatte, olio extravergine d'oliva, sale.

Tempo di cottura: 15 minuti.

Preparazione: Preparare il pane da toast o a casset-
ta togliendo la crosta sui quattro lati e metterlo per
qualche minuto nelle uova shattute con il mezzo bic-
chiere dilatte. Tagliare lamozzarellain 4 fette piutto-
sto alte e passarle nelle uova, passare le fette nella
farina e poi nuovamente nelle uova shattute.
Posizionare la mozzarella in mezzo a due fette di
pane e ripassare tutto il panino nella farina e poi nel-
le uova pressando un poco le fette dipane. Preparare
una pentola per friggere con abbondante olio, meglio
sedoliva, badando ariempirlaalmenofinoall’altezza
della fetta di mozzarella, friggere fino a che non dora
da una parte, quindi rigirare e friggere dall’altro lato
fino a che la mozzarella risultera fondente. Sgoccio-
lare su carta assorbente e servire.

q"'}'

Crostata di farina di castagne £

Persone: 6

Ingredienti: 500 grammi di farina di castagne

400 grammi diburro a temperatura ambiente, 2 uova
200 grammi di zucchero, 350 grammi di pere kaiser
shucciate e senza torsolo, 200 grammi di cioccolato
fondente sciolto a bagnomaria.

Preparazione: Amalgamare il burro con 150 grammi
di zucchero, quindi disporre su un piano la farina a
fontana, mettere nel mezzo le uova ed il burro lavo-
rato. Impastare il tutto il pit velocemente possibile,
fino a ottenere un panetto omogeneo. Lasciare ripo-
sare mezz'ora nel frigorifero. Preparare nel frattem-
pouna pureacon 150 grammi di pere spezzettate eil
restante zucchero, facendole cuocere a fuoco mode-
rato per 20-30 minuti. Passare il tutto in un mixer. Fo-
derare una tortiera di circa 24 centimetri di diametro
con due terzi della frolla. Quindi disporre sulla base
della torta le pere rimaste tagliate a fettine sottili,
cospargerle con il cioccolato fuso e ricoprire con il
resto della frolla. Infornare in forno caldo (170°) per
circa 30 minuti. Servire tiepida con la purea di pere. i
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Nei primi anni del secolo scorso ['istruzione agraria avveniva
attraverso conferenze nelle cascine e nelle piazze

Tidone, per esempio, si annuncia la
conferenza con la tromba, a Bardi
esponendo la bandiera al balcone
del Municipio e con latromba, in altri

comuni con la campana, in altri, in-

fine, gli agricoltori vengono avvisati
dal parroco del paese dall’altare; e in
tuttii casi tutti questi mezzi sono di

efficace e valido aiuto. Le conferen-

ze vengono tenute o nella sala del
palazzo municipale che il Sindaco,
per quel giorno, mette a disposizio-
ne della Cattedra, o nella sala delle
udienze delle Pretura, o nelle scuole
del comune, o nel salone di qualche
vecchio castello, o in qualche orato-
rioin disuso, o nel teatrino del paese,
0in campagna sotto qualche pianta,
0 sopra qualche pianta da frutto, o
qualche gelso, 0 in un vigneto con le
forbici e il potatoio in mano. Dopo la
conferenza molte volte si impegna
una discussione tra il conferen-
ziere e gli agricoltori, e allora
fioccano le domande

o le obbiezioni alle

quali si procura

di rispondere

sempre. Na-

turalmente

non manca-

no gliincreduli,

come daltra

parte ci sono,

fortunatamente i convinti o i facil-
mente convertibili, i quali a loro vol-
tasonodiaiuto per convertire i primi.
Nelle conferenze vengono trattati
argomenti di interesse generale,
specie sulle concimazioni, e molto
spesso temi di attualita.

Anche dimostrazioni pratiche.

Un argomento interessante viene
poi ripetuto sia pure in 5 0 6 paesi,
situato in particolari condizioni e
al quale gli agricoltori affluiscano,
la Cattedra procura di mantenere
desta l'idea di progresso». In que-
sti paesi importante era anche la
collaborazione con i parroci. «Quasi
sempre si € scelta 'ora dopo la mes-
sa per avere maggiore concorso alle
lezioni e molto spesso i parroci dal
pergamo hanno annunciata la con-
ferenza e invitati gli agricoltoriad as-
sistervi numerosi. In qualche Comu-
ne la conferenza venne promossa
dai parroci stessi i quali furono tra i
primi ad assistervi e cosiil concorso
riusci numerosissimo e per conse-
guenza piu efficace I'insegnamento.
[...] Non poche conferenze furono
seguite da dimostrazioni pratiche
per renderle piu interessanti: a Grop-
parello, a Nibbiano e a Piozzano feci
vedere il funzionamento pratico di
una solforatrice perfezionata e diun
apparecchio per somministra-

Catteaha Hmbutante

re la poltiglia bordolese alle
viti; a Sarturano tenni una
conferenza in un campo
sperimentale istituito sulla

concimazione del frumen-

to; a Castelnuovo Fogliani

tennila conferenza in un vi-
gneto potando; a CastellAr-

quato feci lo stesso. [...] Le
conferenze, della durata
di un'ora e qualche volta
di un'ora e mezza, furono
quasi sempre seguite da
conversazioni animate per
chiarire quei punti non ben
capiti da qualche uditore o
per sradicare dei pregiudizi

molto comuni. La conferen-

za, cos|, e diventata spesso
il pretesto per avvicinare
gli agricoltori, passare con

essi intere giornate allo sco-

po di discutere intorno alle

pratiche agrarie locali, lo-

dare cio che di buono fanno
gia, criticare tante abitudini

sbagliate, e creare quellam-

biente che deve fare della
nostra istituzione agraria la

naturale amica a cui ricorra-

no poi fidenti per consiglied
aiuti agli agricoltori».
Daniela Morsia

ABC del vino: undicesima puntata

Nel nostro piccolo viaggio nel linguaggio del vino,
in ordine rigorosamente alfabetico, siamo giunti alla lettera M.

Macchia: odore che ricorda quello
della macchia mediterranea, con
profumi di rosmarino, timo, lavanda,
ecc.

Macchiato: vino bianco macchiato:
proveniente da uve bianche con buc-
cia colorata.

Macerazione: durante questa ope-
razione i vini rossi assumono colore,
tenore di tannino e parte del sapore
attraverso il contatto del mosto in
fermentazione con le bucce dell'uva.
Macerazione carbonica: questa
tecnica viene utilizzata nella fermen-
tazione di quei vini rossi destinati a
essere bevuti presto. In questa tec-
nica le uve non pigiate vengono fatte
fermentare in tini sotto copertura
di anidride carbonica inerte, questa
operazione genera gli aromi.
Maderizzato: difetto, che si ri-
scontra nel vino bianco, provocato
dall'ossidazione. Un vino maderizza-
to spesso assume una colorazione
bruno spento. Tali caratteristiche
costituiscono pregio per molti vini
da dessert (Madera, Porto, Marsala,
Tokaji ungherese, ecc., difetto grave
invece per la maggioranza dei vini da
pasto. Si dice anche marsalato.
Madre: membrana superficiale gela-
tinosa che si forma nei vini acetosi o
malati di acescenza.

Magnum: bottiglia di 1,5 litri, equiva-
lea 2 bottiglie di 75 cl.

Mandorla: questo termine, usato
nella degustazione, si riferisce ad
un gradevole sentore di mandorla
nei vini bianchi, diventa negativo
quando questo sentore & quello di
mandorle amare.

Mannitato: vino malato, che ha su-
bito una fermentazione mannitica
invece di quella malolattica, i cui
zuccheri si sono trasformati in man-
nitolo e acidoacetico, dal tipico gusto
agrodolce.

Marciume: 1. Marciume acido: al-
terazione delle uve che marcisco-
no, sviluppando batteri acetici. 2.
Marciume grigio: malattia, di origine
crittogamica, delle uve colpite da
fenomeni meteorologici o da tigno-
le. 3. Marciume nobile: alterazione
dell'uva causata dalla Botritys cine-
rea, che aumenta la disidratazione
e la concentrazione degli zuccheri
nell'acino.

Mathusalem: bottiglia di grandi di-
mensioni, della capacita di otto botti-
glie ordinarie, 0ggi poco usata.

Maturazione: lo sviluppo dell'uva,
che la porta allaumento del gra-
do zuccherino e alla diminuzione
dell’acidita.

Maturo: un vino pronto ad essere
bevuto che all'assaggio non presen-
taasprezze o durezze.

Medicinale: odore chimico, di acido
fenico, emanato da vini provenienti
da uve marce.

Mela: termine utilizzato nella degu-
stazione usato perindicare il sentore
oil sapore di mela.

Metodo classico: termine utiliz-
zato per indicare quei vini spumanti
fermentatiin bottiglia.

Microclima: condizioni climatiche di
un‘arearistretta, di un vigneto.
Millesimato: dicesi di un vino che
fornisce in etichetta lindicazione
dellanno di produzione, cioe’ della
vendemmia.

Mistella: prodotto ottenuto con mo-
sto non fermentato e alcol etilico o
acquavite. Alcune mistelle vengono
utilizzate per la preparazione di ape-
ritivi (es. vermouthaJ 0 vini liquorosi
(es: Marsala).

Mistura: miscela di vino di spillatura,
liquore e lieviti, che si effettua prima
della spillatura.

Molle: vino debole, carente di acidi-
ta e carattere e non suscettibile di
sviluppo.

Morbido: si definisce cosi un vino
che da’ una sensazione gradevole,
morbida ma non dolce.

Mordente: vino aspro, acerbo, non
armonico, tenace.

Mostimetro: strumento impiegato
in enologia per stabilire la quantita di
zucchero presente nel mosto.
Mosto: succo ottenuto dalla pigia-
tura delluva fresca, non ancora
fermentato, contenente particelle
solide.

Muid: barile di capacita diversa, se-
condo la regione vinicola (da 400 a
640 litri). Piu utilizzato il mezzo muid.
Muffa: si dice, di un vino, che sa di
muffa, quando & stato prodotto con
uve affette da micosi, 0 conservato
in botti che si sono deteriorate.
Muto: parlando di vino nuovo, si dice
quando la fermentazione & finita. Nel
caso di vino vecchio, quando non
contiene pil una quantita apprezza-
bile di anidride carbonica.
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Sugli scenari della storia e della politica italiana e mondiale
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Il vino ha mille legami. Con le
arti, e nei numeri precedenti ab-
biamo accennato a quelli con la
pittura, il cinema e la musica, ma
anche con settori che a prima vi-
sta appaiono pit lontani.

Si pensi, per esempio, alla po-
litica. Davanti ad un bicchiere
sono stati firmati e rotti trattati,
siglate paci e guerre, raggiunte
alleanze, decise mosse e linee
d’azione. Maria Luisa Catoni, in
Bere vino puro - Immagini del
simposio, afferma che gia nel
mondo greco il “bere insieme”
agevolava accordi e smussa-
va posizioni contrastanti an-
che perché implicava lidea di
un'uguaglionza: si beveva tra
uguali.

Tanti nomi di primo piano della
scena italiana e mondiale, di ieri
e di oggi, erano e sono amanti
del vino. Qualcuno anche qual-
cosa di pit di amante. In questa
galleria vi sono autentici “gigan-
ti” che hanno fatto la storia. Si
dice che Orazio Nelson - grande
appassionato di Marsala - fosse
solito festeggiare le vittorie delle
sue battaglie con questo vino,
tanto che fu chiamato victory
wine, il vino della vittoria.
Giuseppe Garibaldi era approda-
to pit volte nell'Oltrepo, amico
fraterno del marchese Giorgio
Pallavicino Trivulzio, dove conob-
be e apprezzo i vini della sua te-
nuta Genestrello, luogo che fu te-
atro della battaglia di Montebello
nel 1859. In procinto di ritirarsi
nella selvaggia isola di Caprera,
porto con sé alcune barbatelle di
vite con l'intenzione di produrre
uva denominandola Ginestro-
Caprera. Oggi esiste ed & un vino
dal colore intenso rosso sangue.
Quando il giovane Winston
Churchill, famoso, ricco e un po’
viziato, ando in Sudafrica come
inviato del Morning Post per rac-
contare la guerra tra inglesi e bo-
eri aveva nel suo bagaglio perso-
nale una cinquantina di bottiglie
di vino, una ventina di scotch e
altrettante di porto e vermouth.
Una passione che non l'abban-

dono mai fino alla morte.

Il georgiano Stalin apprezza-
va molto i vini della sua terra.
Gli piacevano certi rossi densi
e dolci che la maggior parte di
noi troverebbe stucchevoli. Ma
i gusti del Capo diventano quelli

vieine anche

della corte e tutti i grandi e pic-
coli apparatchik facevano a gara
peresibire quei vini diventati uno
status symbol, condizionando
cosi la produzione dei contadini
georgiani. A completare il qua-

° €€

a

dro, lindustrializzaZione forzata
che non risparmié nemmeno |
vigneti, spinti a badare pit alla
quantita che alla qualita per ali-
mentare le fabbriche di vino dei
soviet.

I 'vino poteva essere anche un
elemento della guerra fredda.
Il 18 settembre del ‘62, la Casa
Bianca chiese all’Fbi di esami-
nare le casse di bottiglie di vino
regalate da Nikita Krusciov a J.F.
Kennedy, “anche se il presidente
non le berrd”. L Fbi, insospettita,
esegui cercando tracce di “dro-
ghe che cambino la personalita
e impurita batteriologiche”, nel
timore di un complotto sovietico.
Ma quando non trovo nulla, si
scolo le bottiglie.

De Gaulle ispird il nome di un
vino. Era il 1967 e il generale si
trovd in una cena dove i vini non
lo avevano soddisfatto. Sennon-
ché, quando giunse in tavola un
rosso, commento: “Questo si &
uno dei nostri”. € invece di fran-
cese aveva solo il taglio bordole-
se, fatto pero con uve del Veneto.
Lautore diquello che sarebbe poi
divenuto il rosso “Capo di Stato”
era il conte Loredan Gasparini,
discendente del Doge di Venezia,
inquilino di una villa palladiana
sulla riviera del Montello.
Veniamo ai giorni nostri. Secon-
do un sondaggio in par condicio
di WineNews e Vinitaly se Silvio
Berlusconi fosse un vino sa-
rebbe un Franciacorta, Romano
Prodi sarebbe invece un Lam-
brusco. Il responso é [esito di
un’indagine via internet tra gli
“enonauti”. Berlusconi e il fratel-
lo, dopo i successi nel calcio e
nella televisione, si sono buttati
anche nel vitivinicolo acquistan-
do una tenuta nella Maremma
toscana.

Vini americani dalle radici ita-
liane: ecco il fil rouge del regalo
che il presidente degli Stati Uniti,
Barak Obama, ha donato a quel-
lo italiano, Giorgio Napolitano.
Una selezione di nettari, tra i
quali spicca 'Octagon 2005, che
arriva dalla tenuta Barboursvil-
le Vineyards di Gianni Zonin, in
Virginia. Una tenuta che storica-
mente lega il vino ai presidenti
americani: la sua creazione &
dovuta al sogno di Thomas Jef-
ferson, terzo leader nella storia
degli Usa.
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Vini e prodotti alimentari di alta qualita: un regalo sempre apprezzato

Che cosa mettere sotto l'albero?
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Richiedete il catalogo
al tel. 0523 846432
o visionate il nostro sito
www. cantinavaltidone.it

Si effettuano consegne ovunque
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Che cosa mettere sotto I'albero?

Come ogni anno la Cantina Valti-
done vi da una mano in una scel-
ta che, spesso, non solo & diffi-
cile ma anche laboriosa: girare,
guardare, confrontare. Ma con

un vino di qualita, accompagna-
to da prodotti alimentari altret-
tanto genuini e prestigiosi, non

si shaglia. Si & certi che saranno

apprezzati e di far bella figura. E’
inoltre possibile prendere tran-
quillamente le proprie decisioni

a casa, sul catalogo, o diretta-
mente al punto vendita di Bor-
gonovo. Eleganti, ricchi, adatti

ad ogni circostanza e persona, i

cestini e le scatole della Cantina

racchiudono il meglio del listino.
Aprirli & una festa, che continua

stappando le magnifiche botti-
glie. Sono gli ideali convitati per i

pranzi e le cene di Natale e delle

ricorrenze di fine anno. Scalde-
ranno I'atmosfera e i cuori. La

gamma e vasta, ma & comunque

bene muoversi per tempo: po-
trete scegliere con pit calma e

tranquillita e non rischiare che i

prodotti vadano esauriti. Se vo-
lete chiedere informazioni e con-
sigli sarete ospiti graditissimi in

Cantina. Da dieci annila ‘Valtido-
ne’ prepara confezioni natalizie.
Una tradizione assai apprezzata

anche per l'accuratezza del ser-
vizio, che comprende il recapito
puntuale e sicuro in tutta ltalia.
Qltre ai privati, sono numerose
le aziende che, per i loro regali,
si affidano alla Cantina. | pacchi
contengono il meglio non solo
in fatto di vini (caldi e aromatici
vini rossi, frizzanti e allegri bian-
chi, magnifiche Grappe e i grandi
spumanti per chiudere in bellez-
za con un brindisi), ma anche
della produzione gastronomica
piacentina: salumi e formaggi. E
le confezioni, una volta aperte,
rimarranno per sempre: prezio-
si cofanetti, classiche cassette
in legno, cesti in vimini, scatole
rosse in velluto e damascate
sono infatti state ideate e rea-
lizzate per diventare comodi ed
eleganti contenitori.




GUTTURNIU M NEWS

VALTIDONE otr08RE 2011\

Pves
& Vatte e Ve VAITIDONE

i« Cantina Valtidone ti premia

OLTRE ALLE PROMOZIONI IN CORSO
8 cartoni da 6 bottiglie E tutti i sabati

in OMAGGIO Brinda,

Potrai degustare

. e ] tri
un chilo di grana Z?c%%é%a

mezza coppa oppure padano dagli ottimi salumi

: - piacentini.
placentina §

4 Promozione valida
| fino al 15/12/2011

RISERVATA
AI POSSESSORI

DI VINICARD

*Escluso Vino Tidoncello.
Regolamento presso il negozio

Chiedila subito alla cassa
e potrai usufruire

dei numerosi vantaggi
ad essa riservati

10%

Su ogni bottiglia di

> jUIiUS Gutturnio
> Sapio Barbera

» Pinot Nero
» Costa Solara souvignon |
> Candia walvsio
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