CULTURA, NOTIZIE E INFORMAZIONI SUL VINO
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Se gli enologi dovessero farsi un augurio

é che la vendemmia 2012 sia come quella
dellanno precedente. Cioé praticamente per-
fetta. € questo grazie a una “collaborazione” tra
tecnologie e clima. Le attrezzature della Cantina
Valtidone, continuamente rinnovate ed ampliate per
mantenere alta ['asticella della qualita, hanno infatti
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grazie al clima (ma non solo)

erfelt

ta delle uve destinate ai bianchi e, quindi, di poterle

lavorare adeguatamente anche quando le tempera-

ture si sono alzate. Per i rossi invece é stato il tempo
a dare una mano. € tutto é andato benissimo. Ora ci

si sta preparando al 2012, confidando che la “colla-

borazione” continui.

a

consentito di iniziare con un certo anticipo la raccol-
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Madrina Sarah Baderna, |a piacentina terza a Miss Italia - Risate con Paolo Labati

Striscia il Novello. €nzo lacchetti,
conduttore storico del popolare tg
satirico (che spesso e valentieri con
le sue inchieste ha dato dei punti a
quelli tradizionali), ha fatto da am-
basciatore al ‘Picchio Rosso’ 2011,
primogenito della vendemmia. Af-
fiancando il presentatore ufficiale
Ettore Andenna, sempre in grande
forma, cucitore brillante e sapiente
della manifestazione, e la madrina
Sarah Baderna, che ha portato Pia-
cenza sul podio di Miss Italia, Enzino
ha danzato sul palco con battute,
interviste improvvisate e cimen-
tandosi anche come assaggiatore.
Per il verdetto ci sono voluti due
bicchieri, a dimostrazione che il No-
vello era gradito: “Ottimo, tanto che
la lingua non riesce a schiodarsi dal
palato”.

Nonostante la pioggia battente, la
platea sotto il tendone allestito nel
piazzale della Cantina Valtidone
era gremita. “Vino Novello bagnato
vino novello fortunato” ha decretato
Andenna con il conforto di Giovanni
Derba, presidente dei sommelier

|

Ettore Andenna, Vito Pezzati, Enzo lacchetti e Sarah Baderna

Ais dell'€milia Romagna, che ha
condotto la degustazione dopo che,
nella consueta cascata di corian-
doli, era stato stappato il magnum.
“Rosso porpora — il suo giudizio
— con riflessi violacei, fruttato, fra-
grante, dal profumo floreale, gida
ben strutturato e di corpo. Grazie
allandamento stagionale, caratte-
rizzato da un agosto molto caldo,
sara molto piti longevo dei consueti
Novelli”. La presentazione del “Pic-
chio Rosso” ha fornito I'occasione
per Vito Pezzati, presidente della
Cantina, di fare un sintetico quadro
della situazione-vino in Italia. “Il

settore — ha detto — soffre per

tante ragioni: crisi economica, con-
correnza di altre bevande, leggi che
penalizzano il consumo, presenza
di prodotti scadenti, eccessiva par-
cellizzazione dell'offerta”. La solu-
zione non e quindi facile, ma la pit
immediata, anche perché in mano
ai produttori, dovrebbe essere quel-
la di una maggiore organizzazione.
Importante inoltre la promozione, in
cui la Cantina Valtidone é una delle
poche aziende a credere e ad impe-
gnarsi. Ne hanno dato atto le auto-
ritd nei loro saluti. “La Cantina — ha
detto il neosindaco di Borgonovo,
Roberto Barbieri, sindaco novello
per un vino novello come si & auto-

il Presidente della Cantina Valtidone dr. Pezzati e Enzo lacchetti

definito sorridendo
— commercializza
una gamma che
soddisfa tutti i gu-
sti e tutti i portafo-
gli con un rapporto
qualita-prezzo im-
battibile non solo a
livello provinciale”.
Luigi  Bisi, presi-
dente Coldiretti, ha
sottolineato come
la Cantina costituisca un traino per
l'intero territorio sotto il profilo eco-
nomico, turistico e anche di difesa
idrogeologica aiutando gli agricol-
tori a rimanere e a curare la loro ter-
ra. Dopo gli attestati ai titolari delle
ditte che, in tutta Italia e all’estero,
diffondono i vini della Cantina, vi
sono stati due momenti di spetta-
colo affidati al mago Serge, che ha
dato prova con carte e altri oggetti
della sua abilitd manuale, e al co-
mico piacentino Paolo Labati, lan-
ciato da Zelig. Un debutto coronato
da successo ma che, come spesso
accade, é stato snobbato in fami-
glia. “Mia madre quella sera ha pre-

ferito quardare Distretto
di Polizia”. In una giornata
che, per la prima volta, ha
portato alla Cantina Valti-
done “piti acqua che
vino”, ha scherzato

sulla sua paura di
volare coinvolgen-
do gli spettatori.
Dal  comandante
piti a suo agio con
la spesa al su-
permercato  che
allarea (“Abbiamo
problemi al car-
rello, qualcuno
ha due euro’] alle
compagnie  che
“fanno volare ma
non atterrare” fino
all'abitudine di ap-
plaudire il pilota
una volta arrivati:
‘Ma come? Atter-
rare non dovrebbe
essere il minimo
sindacale”.

Hanno fatto da
prologo alla festa

\

PicchioR@

P UVE PINOT B

alcuni giovani (e bravi) can-
tanti. Una specie di “Valtidone
Factor” come I'ha battezzata
lacchetti.
premiati i barman che
hanno preparato coc-

Sono stati inoltre

ktail a base di Novello.
Per la categoria aspi-
ranti barman Debo-
rah Cariati (17, Mirko
Speroni (2°] e Sonia
Spasova (3°); per la
categoria  barman
professionisti  Mat-
tia Provenzano (17),
Fabio Marinoni [2°) e
Simone Amani (3°].
Come gli altri anni
hanno fatto da corni-
ce caldarroste, piatti
piacentini, giochi per
i bambini e gli acqui-
sti al punto-vendita.
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4° GRAN FONDO VAL TIDONE E VAL LURETTA

1 29 aprile 4° edizione della corsa ciclistica, quest’anno valida per la 42 prova del Giro d'ltalia Amatori

Ritorna la "gran pedalata” sulle colline

La Gran Fondo sui pedali, che si svolgera il 29 aprile, oltre a essere valida come prova del
campionato regionale, quest’'anno & anche inserita come 4% prova del Giro d’Italia Amatori.
Un attestato che larendera ancora pit interessante e combattuta. La quarta edizione del-
lamanifestazione organizzata dall’Asd Val Tidone e Val Luretta, che mette in palioil “Trofeo
Cantina Valtidone”, ripresenta, dopo il successo dellanno scorso, il percorso, ovviamente
molto piu corto e tranquillo, per mamme, papa e figlioletti. Si tratta di circa 9 chilometri,
pianeggianti, che si snodano tra campi e alberi da Borgonovo a Castelnovo, ricalcando la
pista ciclabile. Ai partecipanti di questa 1° BiciFamily sara regalata la maglietta della mani-
festazione e, al termine, sara offerto a tutti un simpatico pranzo campagnolo. Sia BiciFa-
mily sia la Gran Fondo e la Medio Fondo partiranno ed arriveranno alla Cantina

Valtidone, dove si svolgeranno le premiazioni.

Gran Fondo: Ritrovo alle 7 e partenza alle 9,30. Chilometri
139, dislivello 1442 metri.

Borgonovo (Cantina Valtidone), Castelsangiovanni,
Sarmato, Rottofreno, S. Nicold, Gragnanino, Gra-
gnano, Tuna, Gazzola, Rivalta, Statto, Pigazzano,
Monticello, Rezzanello, bivio strada provinciale
7, Agazzano, bivio per Montecanino, Vidiano,
Croce, Casa Gazzoli, Pi9anello, Trevozzo, Nib-
biano, Caminata, Bivio Pometo, Casa Vannone,
Pometo, Passo Carmine, Case Marchesi, Cami-
nata, Bivio Stadera, Stadera, Tassara, S. Giorgio,
Vicobarone, Ziano, Moretta, Borgonovo (Cantina
Valtidone).

Medio Fondo: Ritrovo alle 7 e partenza alle 9,30.
Chilometri 92, dislivello 977 metri.

Borgonovo (Cantina Valtidone), Castelsangiovanni,
Sarmato, Rottofreno, S. Nicold, Gragnanino, Gragnano,
Tuna, Gazzola, Rivalta, Statto, Pigazzano, Monticello, Rezza-
nello, bivio strada provinciale 7, Agazzano, bivio per Montecanino,
Vidiano, Croce, Casa Gazzoli, Pianello, Trevozzo, Montalbo, Vicobarone, Zia-

no, Moretta, Borgonovo (Cantina Valtidone).

BiciFamily: Iscrizioni dalle 9,30, partenzaalle 10. Iscrizione 5 euro (solo genitori e accom-
pagnatori adulti). Il ricavato sara devoluto al’Hospice di Borgonovo.
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Spaghetti al vino rosso

Persone: 4 ﬁ‘:_
Ingredienti: 400 g. di spaghetti, mezzo

litro di vino rosso secco, mezzo pepe-
roncino, 2 spicchi di aglio, grana grat-
tugiato, olio extra vergine di oliva,
sale, 1 dado.

Preparazione: Mettere sul fuoco una
casseruola con mezzo bicchiere di
olio, I'aglio e il peperoncino Appena
I'aglio prende colore, toglierlo ed unire
un bicchiere divino. Aspettare che bolla,
quindi aggiungere un altro bicchiere e cosi

via fino ad esaurimento del vino. Unire il dado
sbriciolato, coprire e cuocere per 5 minuti. Lessare gli
spaghetti in abbondante acqua salata e lasciarli molto
al dente. Scolare gli spaghetti, rovesciarli nella padella
con il sugo divino e finire la cottura. Servire con abbon-
dante grana grattugiato.

Conchiglie i fiori di zucca

Persone:

Ingredienti: 200 g. di conchiglie, 200 g. di fiori di zucca,
1 cipolla, 4 cucchiai di olio extravergine di oliva, 1/2
bustina dizafferano, 1 tazzina dilatte, 1 tuorlo, 20 ¢. di

-

parmigiano grattugiato, sale e pepe.
Preparazione: Lavare i fiori e privarli del
gambo, sciacquarli per bene, metterli in
un tegame con la cipolla tritata e l'olio.
Salare e pepare, metterli sul fuoco e
lasciarli cuocere, molto dolcemente,
coperti per 15/20 minuti. A parte,
mettere in una larga terrina il tuorlo,
1 cucchiaio di formaggio e il latte.
Passare al mixer con i fiori di zucca,
rimettere in padella e aggiungere lo
zafferano, aggiustare di sale e pepe.
Lessare le conchiglie in abbondante acqua
salata e mantecarle in padella, cospargere con
parmigiano grattugiato.

Finocchi al forno

Persone: 4

Ingredienti: 4 grossi finocchi, 50 g. di burro, 2 cucchiai
di pangrattato, 2 rametti di rosmarino fresco, 8 foglie di
salvia fresca, 2 cucchiai di sale grosso.

Preparazione: Lavare le erbe aromatiche e asciugare
bene con carta da cucina. Se si preferisce usare erbe
secche ed in questo caso optare per quelle gia sminuz-
zate e considerare un cucchiaio per una. In un tritatutto
o0inun mixer tritare finemente la salvia con il rosmarino

o,

e il sale grosso. Mondare i finocchi togliendo le barbe,
il torsolo alla base - che € duro - ed eventualmente le
foglie piti esterne. Tagliare in 4 spicchi e metterli in
una casseruola con 'acqua rasa a coprirliappena e fari
lessare per 15 minuti. Devono risultare cotti ma anco-
ra al dente. Si possono anche cuocere al vapore per 12
minuti. Scolare e disporre in una teglia leggermente im-
burrata e dare una spolverata di sale aromatico e poi di
pangrattato. Cospargere anche di fiocchetti di burro e
infornare a 190° per 15-20 minuti o finché le punte dei
finocchi siano ben dorate.

Involtini di pollo alla senape

Persone: 4

Ingredienti: 1,5 kg di fettine di petto di pollo, 4 cucchiai
di senape forte, 100 g. di pangrattato, 100 g. di burro,
1 tazza di foglie di basilico, 1 cucchiaio di olio extra-
vergine doliva, 6 lime, sale, pepe.

Preparazione: In una ciotola impastare il pangrattato
con il basilico tritato grossolanamente, la senape e il
burro fatto prima ammorbidire. Unire poi il succo di 2
lime con la loro scorza grattugiata. Amalgamare con le
dita il composto finché non sara omogeneo. Appiattire
le fettine di petto di pollo con il batticarne affinché sia-
no piuttosto sottili. Formare dei piccoli cilindri di 5 cm

di lunghezza e sistemarli su ciascuna fetta di petto di
pollo. Arrotolare senza sovrapporre i lembi e fermare
con uno stuzzicadenti oppure con uno spago da cucina.
In forno gia riscaldato a 200° mettere gli involtini e si-
stemare sopra le fette dei 4 lime rimasti. Versare ['olio
a filo, regolare di sale e pepe e cuocere per 45 minuti
senza rigirare. E' ottimo servito caldo con una insalata
di pomodori come contorno.

Arrosto alle prugne

Persone: 6

Ingredienti: 12 prugne secche non zuccherate, un pezzo
dilonza di maiale da circa 600 g., 1 cipolla media, 30 g. di
burro, 250 g. di brodo di carne fatto con 1 dado, 1 mela.
Preparazione: In una casseruola con il burro far dorare
a fuoco medio la lonza di maiale per 5 minuti per ogni
parte. Intanto lavare e tritare la cipolla molto fine e met-
terlaassieme alla carne. Rosolare per 3 minuti.Aquesto
punto regolare di sale e aggiungere le prugne e il brodo
e coprire con un coperchio. Far bollire a fiamma molto
bassa per 1 ora e mezza girando ogni tanto la carne. Se
il brodo si dovesse consumare, versarne ancora. Dopo
40 minuti di cottura aggiungere le mele sbucciate e ta-
gliate a pezzetti. Servire [a carne con il suo contorno di
fruttacotta eil sughetto di cottura.
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Anche la viticoltura comincia

a lasciare erronee consuetudini
e si affida alla scienza

“Lagricoltura da diversianni & in vero
progresso. Molti agricoltori intelli-
genti si applicano alla medesima,
seguendo i dettami della scienza e
della migliore pratica, e scostandosi
mano mano dalle erronee consuetu-
dini. Il Comizio agrario di Piacenza e
quello di Fiorenzuola d’Arda hanno
procurate, negli ultimi due passati
anni, diverse conferenze agricole di
uomini distinti, per diffondere i mi-
gliori sistemi nella tenuta dei terreni,
nella coltivazione dei prati e della
vite, nella coltivazione dei gelsi e
dei bachi da seta, e nella importan-
te fabbricazione del vino”. “Eppur
si muove”: questa relazione della
Camera di Commercio di Piacenza
del 1872 fotografa una realta in evi-
dente progresso. Molto in questa di-
rezione fu fatto dal Comizio Agrario,
attivo a Piacenza gia a partire dal
1862, ancor prima dunque dell'isti-
tuzione ufficiale da parte dello Stato,
avvenuta nel 1866. Furono Luigi
Zangrandi, Gian Battista Marzoli, Lo-
dovico Chiappini, Attilio Fioruzzi, Lui-
gi Laviosa, Giacomo Riva, Emilio Fio-
ruzzi e Salvatore Lucca a concepire
I'idea di creare un'associazione “che
lavorasse a migliorare la produzio-
ne agricola locale”, occupandosi in
particolare “della istruzione agraria
e delle migliori pratiche agricole con-
sigliabili”. Principale promotore del
Comizio fu il medico Luigi Zangrandi
“al corrente degli studi agronomici
che si andavano facendo special-
mente nella Francia dove aveva
continuata consuetudine”. Direttore
dell'Ospedale di Piacenza, “arricchi
la sua possessione (Casa Bianca di
Mercore] dei migliori arnesi rurali co-
nosciutifin qui, ed € tanta la copia di
questi, raccolti cola in un immenso
fabbricato, che assai pit che ad un
semplice usuale ripostiglio di mac-

chine rurali, rassomiglia ad un

emporio, 0 come dire deposito d'una
frale fabbriche diattrezzi agrarii pit
cospicua e famosa d’Europa”. Dopo
aver molto viaggiato ed osservato
quanto di meglio stava accadendo
in Europa, “trovandosi in buoni rap-
porti coi pochi che si dimostravano
pronti ad operare, penso di radu-
narli per esprimere ad essi alcune
sue idee intorno al modo di iniziare
qualche riforma utile allagricoltura
locale”. Cosi “agglomerd a sé al-
quanti soci e comincio ad occupar-
si subito dellistruzione agraria e
delle migliori pratiche agricole”. Con
decreto del 23 dicembre 1866 il go-
verno fondo ufficialmente i Comizi
agricoli del Regno d'ltalia, cui fece
seguito il regolamento del 1867 nel
quale era specificato, tra l'altro, il
compito di svolgere attiva opera di
propaganda per diffondere i moder-
ni metodi colturali e stimolare ed
incoraggiare dimostrazioni pratiche
ed esposizioni di macchine, prodot-
ti e strumenti rurali. A Piacenza la
precedente associazione privata
venne trasformata ufficialmente in
Comizio del Regno con uno specia-
le decreto di costituzione datato 3
novembre 1867. Alla presidenza fu
chiamato Pietro Ceresa Costa, af-
fiancato dal vicepresidente Carlo
Fioruzzi e dai consiglieri delegati
Lodovico Marazzani, Giuseppe Cerri,
Emilio Fioruzzi, Salvatore Lucca e
dal segretario Pietro Guarinoni. Nel
periodo della presidenza Ceresa, in
caricafinoal 1870, molto fu fatto sul
piano della propaganda e dell'istru-
zione. Proprio nell'ultimo anno di
presidenza, Ceresa chiamo a Pia-
cenza, per svolgere una serie di con-
ferenze agrarie, Giuseppe Antonio
Ottavi, il quale tenne sei incontri poi
riassunti e compilate dal giornalista
Giovanni Bianchi (G.A. Ottavi, Confe-
renze agrarie in Piacenza nell'autun-

no 1870. Riassunte e compilate da
Giovanni Bianchi, Piacenza, Del Mai-
no, 1871). Giuseppe Antonio Ottavi,
classe 1818, gia direttore delllsti-
tuto Agrario di Sandigliano presso
Biella e professore di agricoltura a
Casale, era un attivo pubblicista e
propagandista.

A'lui, per consigli e suggerimenti, si
rivolsero anche personaggi come
Giuseppe Verdi e Giuseppe Garibaldi.

La quinta conferenza dell’Ottavi, te-

nuta il 28 ottobre 1870, fu dedicata
alla coltivazione della vite: “di tale
importanza sociale ed economica

che bene meriterebbe un corso spe-

ciale unicamente per sé”. Le parole
dell'Ottavi ben dovettero suonare

alle orecchie dei presenti se “Voi al-

tri piacentini avete un territorio che

si presenta mirabilmente alla col-

tivazione di questa pianta e coloro

4 e -’\\»
tra voi che seppero farne pro sento
che a quest'ora hanno vigneti ab-
bondevolissimi d’uva, che porta un
vino prezioso. A me e doluto di non
aver potuto visitare che in piccolissi-
ma parte le vostre vigne; ma il poco
che n'ho visto credo che mi basti
per potere ora assegnarvi giusti ed
opportuni precetti da valervene con
profitto nell'allevamento di detta
pianta, destinata per l'avvenire ad
essere la ricchezza dei nostri colli”.
E a conclusione: “vi ho pure parlato
con qualche diffusione della colti-
vazione della vite perché questa
vostra provincia & manifestamente
destinata ad essere un giorno una
delle piu vinifere del regno: tanti

Donne al lavoro per lamessa in cassette dell’'uva da tavola

VALTIDONE

sono i colli e cosi felicemente ubica-
tii del Tidone, del Trebbia e dell’Arda!”.
Quelle dell'Ottavi furono conferenze
seguitissime, come ci attestano i
giornali dellepoca. E sicuramente
un suo merito fu quello di avere inco-
raggiato i viticoltori piacentini sulla
via della razionalizzazione e del po-
tenziamento, soprattutto nelle zone
collinari, della coltivazione della vite.
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I vino, stretto tra difficolta legate alla
crisi generale e alcol test che lo pe-
nalizzano ingiustamente, conquista
nuovi spazi dimanovra. Uno, che si sta
progressivamente allargando, & quel-
lo offerto dall'happy hour, come é sta-
to chiamato [antico rito dellaperitivo.
Ebbene, il vino € sempre piti presente
sutavolie banconi dibare pub a spese
di cocktail e bevande pit o meno alco-
liche. Laperitivo Italian Style avanza a
grandipassi anche a livello internazio-
nale. Da Hollywood a Miami, da Londra
a Tokyo si affermail vino party, ovvero
l'aperitivo terroir-chic a base di vino
di qualita, accompagnato da prodotti
“doc” italiani, come il culatello, la bot-
targa, il pane d'altamura e il formaggio
di fossa. Ad aprire un varco negli Stati
Uniti é stato uno dei locali piti cono-
sciuti di South Beach, che si chiama
semplicemente e significativamente
il “Vino’, che ha iniziato ad offrire alla
sua clientela glamour gli aperitivi a
base di vino e di prodotti importati
direttamente dall'ltalia (per evitare
frodi], quali il parmigiano, i tartufi e la
fontina. Negli States, sono sempre di
pit i locali di Los Angeles frequentati
dai divi del cinema che hanno orga-
nizzato i vino party, al punto che il “LA
Daily Mail” ha cosi titolato un suo arti-
colo: “Aperitivo a base di wine party?
Questo é il modo di divertirsi!”. Lltalia
non & da meno. Sono sorti locali che

hanno fatto dellhappy hour a base
di vino il proprio biglietto da visita. Ad
Vino con

Appianoce la Strada del

N

'
7

o

Happy hour,
il buon bicchiere conquista

nuovi spazi di mercato anche tra i giovani

Ed il vino_diventa
sempre piu aperitivo

Lounge Bar dove servono solo aperi-
tivi costituiti da un buon bicchiere.
“Lattenzione alla qualita e alla cultura
del vino — sostengono gli esperti - & in
costante crescita, come dimostra una
recente ricerca promossa dal Vinitaly,
da cui emerge la nascita di una vera
tribu di circa 2 milioni di appassionati,
i cosiddetti Wine Lovers che rappre-
sentano la punta pit estrema ed avan-
zata degli appassionati di vino. Ma la
cultura del vino & un fenomeno che sta
esplodendo in tutto il mondo e che te-
stimonia la grande versatilita del vino
quale prodotto sempre pit richiesto e
bevuto anche durante 'ora dell aperiti-
vo. Il concetto alla base, dunque, é la
qualita e l'abbinamento con prodotti
eccellenti del made in Italy che meglio
esprimono la territorialita del nostro
Paese e che tutto il mondo ci invidia”.
Per chi & [giustamente] attento alla
linea, si sappia che il vino ingrassa
meno di bevande classiche molto piti
ricche di zucchero. “Il pregiudizio piti
forte & quello riassunto dallequazione
vino uguale alcol — affermano eno-
logi -, mentre il vino € alcol solo per il
10-13%". Anche il terrore che il vino
faccia mettere peso cade se si guarda
la moda del momento, I'happy hour:
“I vini bianchi, i rosati e i rossi tendo-
no infatti ad essere privi di zuccheri
residui e comunque a non superare
la soglia dei 3-5 grammi per litro — ri-
cordano gli esperti - contro i 100-120
grammi dizuccheri ad esempio di certi
cocktail o di bevande analcoliche ma
dolcificate”. Si tenga inoltre conto dei
benefici apportati all'organismo: ba-
sti pensare al
resvera-

trolo, potente
molecola na-
turale che
ha effetti
antiossi-
danti e ai
polifenoli

e ad altre
sostanze
estrattive
in grado di
contrastare
efficacemente la
produzione e [laccu-
mulo di colesterolo cattivo

nel sangue. Ma torniomo allhappy
hour. | gusti si indirizzano verso le bol-
licine. € il momento dei vini spumanti
e dei vini frizzanti graditi soprattutto
ai giovani. La tendenza di uno stile di
vita piti sano e le norme antialcol piti
severe per chi guida — e’ quanto emer-
ge dal panorama di Vinitaly - stanno
favorendo il vino pit ‘light, quello a
minore gradazione alcolica. € accanto
al bicchiere di vino come aperitivo, si
fa strada, come accompagnamento,
anche la pasta. Si, proprio lei, spesso
a sua volta esageratamente criticata
come alimento ingrassante. “Non &
poi una moda cosi nuova, - afferma un
barista - perché ai primi del Novecento
soprattutto nel Sud Italia chi poteva
permetterselo, insieme a un buon bic-
chiere di vino, abbinava sempre o un
tocco diformaggio o una forchettata di
pasta. £ dunque una tradizione antica
che torna in voga anche come risposta
ai bisogni energetici di ogni individuo”.
Durante 'happy hour le degustazioni
enologiche sono selezionate da guide
che propongono il giusto abbinamen-
to tra le varie tipologie di pasta e il vino
in base alla zona geografica di prove-
nienza della pasta e a seconda del suo
condimento.

Due glornl fa uscendo a manglase- izza con i colleghi ‘e emer-

to la variet. In una cena o in un locale a
parlare tutta la sera solo e unicamente di
calcio, oppure solo di politica, deve essere
etichettata come fallimentare. Non & infatti una
conversazione tra amici o conoscenti, ma € diventata
a tutti gli effetti una riunione, per giunta di lavoro. La velocita
quindi nel saltare da un argomento allaltro & essenziale. Biso-
gna sempre scegliere il momento giusto poco prima che la serata
si appiattisca e sia irrimediabilmente compromessa. Evitare di
parlare solo ed unicamente diargomenti che parlano della vostra
professione. Allo stesso tempo evitate ad un commercialista di
porre domande sulla prossima dichiarazione dei redditi. Non & fa-
cile rimanere nei limiti della leggerezza, senza diventare banali.

Siamo andati con un gruppo di amici in pizzeria, ed una coppia,
dopo che tutti avevano ordinato il proprio tipo di pizza, ha scel-
to piatti a base di pesce ben pil costosi. Quando é arrivato il
conto abbiamo diviso in parti uguali, alla romana, ma non mi
e sembrato giusto. Avrei gradito che avessero fatto almeno
il gesto di pagare una quota pil alta, invece niente. Nei giorni
successivi I'ho fatto presente ad un’amica, che ha aggiunto un
episodio di uno che ha controllato il conto riga per riga che a me
era sfuggito e che alei ha dato ben piu fastidio. Bellacompagnia
di cafoni, mi sa che non ci usciro piu.

Controllare il conto va bene, ma spulciarlo ossessivamente non
e elegante. Se siete in compagnia il modo pit veloce difare i conti
e fare alla romana, ognuno per sé. Facilissimo se state facendo
un aperitivo con la vostra carissima amica. Se siete in pit per-
sone si divide per il numero dei commensali. A tal proposito se
si esce per mangiare una pizza, non € bello che ci sia qualcuno
che si prende il controfiletto con le scaglie di tartufo o gli spa-
ghetti allastice e poi pretenda di suddividere in parti uguali. E
buona regola, per chi sceglie un piatto particolarmente costoso
perché non gli va di adeguarsi al resto dei commensali, mettere
degli euro in pit. Non ¢’ modo peggiore di finire il pranzo che di-
scutere per il conto.
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ABC del vino: dodicesima puntata

Continuiamo a sfogliare Ialfabeto del vino. Siamo arrivati alla lettera N.
Eccoi termini pit frequenti ed il loro significato.

Nabuchodonosor: bottiglia gigan-
te con capacita pari a venti bottiglie
ordinarie.

Naso: [insieme delle sensazioni
odorose rivelate dal vino durante la
degustazione.

Naturale: vino non adulterato con
I'aggiunta di prodotti illeciti. Vino
dolce naturale: vino con aggiunta di
alcol durante la fermentazione.
Nebbiolo: regina delle uve rosse pie-
montesi, da vini di eccezionale con-
centrazione e potenza, quali Barolo e
Barbaresco, speziati, floreali (viola)
e fruttati (mora). Uva dotata in finez-
za e profondita aromatica, rende vini
molto longevi.

Negroamaro: varieta autoctona
rossa della Puglia che reca vini di
eccellente concentrazione, di su-
periore potenza alcolica e di ottima
longevita potenziale.

Nerbo: vino quando & ben struttura-
to, equilibrato, vivace.

Nero d’Avola: si tratta di una delle
migliori varieta di uva rossa sicilia-
na. Da vini di eccezionale potenza e
spessore, molto fruttati (prugna, vi-
sciola e amarena) e di buona carica
aromatica. Vini di superiore consi-
stenza e longevita potenziale.
Netto: vino schietto, franco, senza
difetti.

Neutro: vino privo di carattere, sen-
za una personalita ben definita. Alcol
neutro: alcol con titolo alcolimetrico
maggiore del 96%, privo di sapori
estranei.

Nitidezza: pulizia di gusto e diaromi
propria dei vini di buona integrita.

NM (négociant-manipulant): que-
ste lettere che si trovano sulle bot-

tiglie di Champagne ed indicano che
proviene da una casa produttrice e
venditrice divino.

Nobile: vitigno eccellente, in grado

di produrre vini di ottima qualita,

quali quelli Doc.

Nobile di Montepulciano: vino
rosso toscano ottenuto pre-
valentemente da uve San-
giovese (qui detto Prugnolo
Gentile) coltivate nella
zona di Montepulciano. E
uno dei grandi rossi tosca-
ni, particolarmente colora-
ti, strutturati e morbidi.

Non equilibrato: termine
utilizzato nella degustazione
per descrivere unvinoin cuivieé
un eccesso o una carenza diuno o
piu elementi.

Nosiola: varieta del Trentino che
dona vini di media consistenza, di

buona morbidezza e di carica aroma-

tica delicata.
Nota: sfumatura del sapore di un vino

percepita durante la sua degustazione.
Notte, vino di: vino rosato prodot-

to da una breve macerazione di uve
rosse.

Novello: vino ottenuto con una par-

ticolare tecnica di fermentazione e
imbottigliato un mese e mezzo o due
dopo la vendemmia, cosicché risulta
profumato e fragrante, ma inadatto
all'invecchiamento.

NV (non-vintage): indica un vino
in cui non & specificato I'anno del

raccolto. | vini bollati con NV in gene-

rale sono ottenuti miscelando vini di
diverse vendemmie, tipo la maggior
parte degli Champagne.

Enologo, una professione che cambia
“Mestiere saturo, mancano invece addetti alla cantina”

Lenologo & uno dei fulcri della Cantina. Lasciamo perdere definizione tipo mago, tanto sbagliate
quanto fuorvianti. Ma certamente un professionista che tiene il timone delle operazioni tutto I'an-
no, poiché la qualita del vino & frutto di un lavoro che viene da lontano e riguarda I'intero percorso

| gusti dei consumatori
sono cambiati?
E come si & adeguata
la Cantina?
“In questo momento
vanno molto i vini leg-
geri e frizzanti, che
,  rappresentano, non
’ da oggi, la quasi tota-
litd della nostra produ-
zione. Noi non puntiamo ad
alte gradazioni, se non per una
quota del 15-20 per cento, ma a vini di pronta
beva. £ quindi necessario monitorare attenta-
mente la fase della maturazione ed effettuare
la vendemmia nel momento giusto, altrimenti le
uve raggiungerebbero in un attimo i 15 gradi. La
raccolta viene calibrata in base al tipo di vino in
modo dinon superare gli 11,5 grad”.

Per la campagna 2012 sono previste novita
nei vigneti o in Cantina?
“Abbiamo una tipologia vastissima, non c@ pit
niente da inventare. Manteniamo quindi le linee
standard che ¢i hanno premiato sul mercato”.

L'enologo quanto conta per un buon vino?
Pit 0 meno di un tempo?
“Anzitutto conta il viticolo, poi certo anche I'enolo-
go e importante. Negli anni il suo ruolo ha avuto
unevoluzione. Ora interviene anche nei tipi di
vini da produrre e che le strutture commerciali
andranno a proporre sul mercato. Deve quindi
conoscere, e se possibile anticipare, i gusti dei

del grappolo. Ne abbiamo brevemente parlato con gli enologi della Valtidone.

consumatori. In collina, dove operiamo noi, le
produzioni sono pit basse che in pianura e le
tipologie di vino sono quelle, non consentono di
andare troppo dietro le mode. | nostri criteri gui-
da rimangono tradizione e bevibilita e finora si
sono rivelati vincent/”.

E’ una professione consigliabile ai giovani?
Vi sono possibilita di lavoro?

“Il settore & saturo. Una volta una Cantina aveva
anche tre enologi, ora non & piu cosi. Sono cam-
biati anche i ritmi di lavoro, divenuti incalzanti e
c’e meno tempo da dedicare allinsegnamento
dei giovani. Molti laureati finiscono con il fare i
venditori di prodotti enologici. Cé piuttosto biso-
gno di addetti alla cantina, vale a dire personale
specializzato degli istituti professionali. Arrivano
invece diplomatiin altre materie, come geometri
e periti, la cui preparazione e passione sono ov-
viamente diverse”.

Mi elenchi i maggiori concorrenti dell'Italia

in fatto di vini? Che cosa possiamo invidiare

a ciascuno diloro?
“La concorrenza € ormai mondiale. Australia,
California, Cile, Argentina, Germania, Romania,
Ungheria e i Paesi dell’€st in genere. Oltre ovvia-
mente alla solita Francia, che fortunatamente ha
scarse capacita di adattamento e si muove po-
chissimo dai propri vini. Anche nel nostro mondo
é inoltre piombata la Cina, rispetto a cui si puo
fare il discorso che si fa per tanti altri prodotti ci-
nesi. Detto questo, va precisato che pero ['ftalia
non risente al suo interno di tutta questa concor-
renza. Gli italiani scelgono ancora i vini italiani”.
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Frasi celebri, aforismi, battute ad alto grado alcolico

éoda/%m/am ot

Frasi celebri, aforismi, battute. Il vino &, ed & stato nel corso dei
secoli, una grandissima fonte d'ispirazione. Come potete vedere
nella piccola, anzi minima, raccolta che segue tantissimi si sono
cimentati: poeti, scrittori, attori e chi pit ne ha pit ne metta.
Abbiamo limitato I'elenco alle frasi pit divertenti e spiritose.

Noé diceva spesso a sua moglie, quando si sedeva a tavola:
“Non m'importa dove va 'acqua, purché non vada nel mio vino”
(Gilbert Keith Chesterton 1874 — 1936 - scrittore britannico)

Lalcool E un liquido prezioso: conserva tutto... tranne i segreti .
(Cary Grant]

Chinonamale donne, il vino e il canto
& solo un matto non un santo! (A. Schopenhauer)

Chi beve solo acqua ha un segreto da nascondere.
(C. Baudelaire]

LadyAstora Winston Churchill

“Sir, se lei fosse mio marito le avvelenerei il drink”.
Risposta di Winston Churchill

“Madame, se lei fosse mia moglie lo berrei...”

Unuomo intelligente a volte & costretto a ubriacarsi
per passare il tempo tra gli idioti.
[Ernest Hemmingway, “Per chi suona la campana”]

350 bottiglie di vino pregiato vuote per astemi ricchi.
(I Fichi d’India)

Sei come il vino, piti invecchi piu sai di tappo.
[Luciana Littizzetto)

Peri campioni sportivi niente fumo, niente vino e niente donne.
Ma allora che vincono a fare? (Totd)

Bevo quando ce n'e l'occasione, e a volte quando non c’é.
[Miguel De Cervantes)

Invino veritas, in lino terital. Chi ha stoffa e chinon ce I'ha!
[Alessandro Bergonzoni]

Buon vino, tavola lunga (proverbio]

[lvino bianco va servito assiderato.
(Toto’, in ‘Siamo uomini o caporali?’)

Bevi l'acqua come un bue ed il vino come un re (Proverbio)

Nutrisce molto bene, genera buon sangue, leva la sincope
e favedere sogni gratila notte.
[Baldassar Pisanelli - medico bolognese 1589)

[lvino non si beve soltanto, si annusa, si 0sserva, si gusta,
si sorseggia e... se ne parla. (Edoardo Vi)

Lappetito vien mangiando, la sete se ne va bevendo (Rabelais)
Quando io bevo penso, quando penso bevo! (Rabelais)

Ah, la Virtu: potessi un diraggiungerla...
Intanto, versatemi da bere! [Anatole France)

Se vuoi che vengan bene i tuoi lavori, acqua ai mattoni
e vino ai murator. (Proverbio)

Bevo per rendere gli altri interessanti. (G. J. Nathan)
Sempre pronto a una nuova idea e ad un antico vino. (Brecht]

Ilvino &l piti certo, e (senza paragone) il pit efficace consolatore.
(Giacomo Leopardi, Zibaldone)

Un po’ d'amore & come un po’ di buon vino. Troppo dell’'uno o
troppo dell’altro rendono un uomo malato. (John Steinbeck)

Il vino & poesia imbottigliata. (Robert Louis Stevenson]

Il vino rende stolto il saggio e saggio lo stolto. (Carlos Ruiz Zafon)
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i« Cantina Valtidone ti premia

OLTIRE ALLE PROMOZIONI IN CORSO

8 cartoni da 6 bottiglie E tutti i sabati

In OMAGGIO Brinda

- Potrai degustare
i nostri vini
accompagnati

una splendida dagli ottimi salumi
i ,,I,eg.ato Tovaglia g, . W2
Salame. |
Piacentino %P%¢

Promozione valida
fino al 30/04/2012

RISERVATA
AI POSSESSORI

DI VINICARD

*Escluso Vino Tidoncello.
Regolamento presso il negozio

Sulle bottiglie di

Gutturnio

(Fermo, Vivace e Frizzante) Chied l bito all
ledila suvito alla cassa
Barbera (Vivace e Frizzante) ¢ potra i s ufrul e

Bonarda (Vivace e Frizzante) N , _ dei numerosi vantaggt
ad essa riservati

sconto del

Sulle bottiglie di

AUrora malvasia

Armonia Ortrugo | CANTINA
Costa Solara sauvignon o "'_ | 3 VALTIDONE
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