CULTURA, NOTIZIE E INFORMAZIONI SUL VINO

VGUTTURNIUM NEWS E

Vendemmia anticipata
dopo un’estate record per caldo e siccita
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contraddistinto l'estate hanno pesato,

e parecchio, anche sulla vendemmia, €ccellente la qualita: acini sani, turgidi, profumati
provocando una generalizzata dimi- Mentre scriviamo é terminata la vendemmia delle
nuzione della quantita del raccolto. uve bianche ed e in corso quella delle rosse, per le

A livello nazionale si calcola che la pro- quali si profila comunque un livello analogo. Dell'an-
duzione scenderd al di sotto della soglia  nata, delle sue particolarita e non solo di questo
dei 40 milioni di ettolitri, la pitr bassa di ~ abbiamo parlato con Marcello Galetti, enologo della
sempre in Italia. Cantina Valtidone (allinterno l'intervista)
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Vendemmia precoce, quasi un

Seconda, come data di inizio, solo al 2003
Meno quantita (30 per cento per i bianchi) ma qualita ottima

La siccita ed il caldo record che hanno contraddistinto
l'estate hanno pesato, e parecchio, anche sulla vendem-
mia, provocando una generalizzata diminuzione della
quantita del raccolto. A livello nazionale si calcola che la
produzione scendera al di sotto della soglia dei 40 milioni
di ettolitri, la pit bas-
sa di sempre in Italia.
Buona, anzi ottima,
la qualita: acini sani,
turgidi,  profumati.
Mentre  scriviamo
¢ terminata la ven-
demmia delle uve
bianche ed & in corso
quella delle rosse,
per le quali si profila
comunque un livello
analogo. Dell'annata,
delle sue particolari-
ta e non solo di que-
sto abbiamo parlato
con Marcello Galetti,
enologo della Canti-
na Valtidone.

La vendemmia 2012
ha registrato una
produzione in netto calo rispetto alla media. Inoltre il
caldo record ha provocato un consistente anticipo della
raccolta.

Abbiamo cominciato la raccolta delle uve bianche I'8 ago-
sto, € stata la seconda vendemmia piu anticipata di sem-
pre dopo quella del 2003. Rispetto al consueto abbiamo
grosso modo iniziato quindici giorni prima, ma si tenga
conto che negli ultimi anni si & sempre partiti piuttosto
presto. E pensare che prevedevamo una vendemmia ri-
tardata, perché c’era stato un inverno con gelate e tem-
perature bassissime seguito da una primavera piuttosto
fresca. Invece ancora una volta la natura ha sconvolto
tutto con un'estate caldissima e una lunga assenza di
piogge. In venti giorni l'uva & arrivata a maturazione ed
@ stato necessario raccoglierla velocemente per evitare
che perdesse freschezza. | profumi sono molto concen-
trati, cosa che normalmente, con il caldo, non avviene.
E’ uno degli aspetti caratterizzanti di unelevata qualita,
insieme al fatto che 'uva & molto buona e sana, che fa da
contraltare alla ridotta quantita. Siamo attorno ad una di-
minuzione del 30-35 per cento almeno per quanto riguar-
da i bianchi.

Meno quantita significa sempre pil qualita? 0 non &
cosi automatico?

Dipende molto dalle condizioni delluva, cioé se & pit o
meno sana. In questo caso la maturazione & ottima, con
una buona acidita anche dei bianchi ed un'elevata in-

tensita aromatica. Siamo veramente soddisfatti perché
la qualita, ripeto, & eccellente. | rossi hanno tra I'altro
beneficiato della pioggia degli ultimi giorni prima della
vendemmia. Gli acini, che stavano avvizzendo, si sono
inturgiditi e riempiti.

Quali sono gli accorgimenti nel vigneto e
in cantina in circostanze come quelle del
2012 di siccita e molto caldo?

Anzitutto in agosto, con la canicola, la rac-
colta & avvenuta di mattina molto presto
per evitare fermentazioni spontanee ed
anche perché, il pomeriggio, era difficile la-
vorare. Trattandosi, come detto, di materia
prima bellissima, in Cantina c’e stato poco
da fare in termini di interventi.

Che vino sara?

| bianchi su cui al momento abbiamo dati
certi, mentre per i rossi la vendemmia &
in corso, sono ottimi. Quantita ridotta, ma
profumati e longevi. Forse, proprio per lo
scarso raccolto, i prezzi potrebbero subi-
re un aumento, ma questo dipendera dal
mercato. Certamente quest’anno il vino
italiano non sara soggetto a sovraprodu-
zione come acca-
duto in passato.
Sulle quantita ha influito pesan-
temente anche la grandinata che
ha colpito I'Alta Valtidone.

Il Novello, primo vino della sta-
gione, come si presenta?
E’un gran bel prodotto.

Avra piu struttura, grazie alla
qualita raggiunta dai Pinot
neri. Quali tipologie hanno
risentito  maggiormente
della lunga estate torrida?

Le conseguenze si sono
avvertite solo sulla quan-
tita, poiché la qualita, sot-
tolinea ancora, & anzi mi-
gliorata. Gli spumanti, cioé
Chardonnay e Pinot nero,
cosi come vini importanti
quali Ortrugo e Malvasia
registrano i dati piu bassi

in termini di raccolto.

Un calo quantificabile?

Il 40 per cento in meno per

gli spumanti, il 20 per cen-

to per Ortrugo e Malvasia.

In media quindi il 30 per
cento.
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L'enologo eser-
cita una funzio-
ne piu incisiva e
determinante in si-
tuazioni come questa?
Lavorando con il caldo ec-
cezionale che abbiamo avuto,

occorre prestare grande attenzione alla fermentazione.
Ribadisco che in annate cosi buone, gli interveti sulla
qualita sono ridotti al minimo.
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Ospiti Claudia Penoni,

In una so-
cieta che
cambia ver-
tiginosamen-
te,imponendo
ritmi incalzanti
e Spesso insop-
portabili, vi & qual-
cosa che non cambia.
Fortunatamente.
Sono i tempi del vino buono e genu-
ino, tempi che seguono, da sempre, quelli della natura. E
con i primi freddi dellautunno ecco, puntuale, il Novello.
Anzi, quest’anno arrivera con un leggero anticipo poi-
ché gia il 30 ottobre sara possibile
limmissione al con- -
sumo secondo quanto et
disposto dal decreto del
ministero delle Politiche
agricole, alimentari e fo-
restali 13 agosto 2012,
che ha semplificato e ac-
corpato le norme nazionali
di attuazione della norma-
tiva comunitaria in materia
di etichettatura in generale,

guidati da sommelier e per acquisti. Due giornate
che, negli anni, sono divenute un appuntamento
fisso per la Valtidone e non solo. Alla Cantina piace
offrire occasioni di incontro e di festa, come un
tempo avveniva sulle aie. E con il vino sui tavoli
tutto acquista un sapore migliore e si chiacchie-

di menzioni tradizionali e di Q ra e si mangia piu volentieri e con piu gusto.
designazione e presentazione - — A

> DENN
dei vini a DOP e IGP. ETTOREAS

Fedele ad un appuntamento di-
ventato una tradizione, sabato 3 e domenica 4 novembre
la Cantina Valtidone presenta l'edizione 2012 di quello che
& il primo vino dell'ultima vendemmia: giovane, fresco, al-
legro, dai bellissimi colori.

Un tipo vivace e, per accoglierlo, anche quest'anno & stata
organizzata una festa adatta a lui. Sabato il grande tendo-
ne bianco e gli spazi esterni della Cantina Valtidone saran-
no teatro di giochi per bambini, clown, enormi padellate di
caldarroste e sara ovviamente protagonista anche la cuci-
na piacentina con i suoi magnifici piatti. Nel primo pomerig-
gioil brindisi di benvenuto al Novello sara dato, secondo un
copione collaudato, da una bellissima madrina. Lalbo d'oro
delle ospiti raccoglie nomi noti dello spettacolo e del gior-
nalismo italiano ed anche stavolta le attese non andranno
deluse. Vi saranno inoltre, a scaldare I'atmosfera, comici
che hanno conquistato gli schermi televisivi. A far da regi-
sta un amico della Cantina, quellEttore Andenna autore di
programmi pionieristici della TV. Inappuntabile e brillante,
presentera la giornata collegandone i vari momenti. Sia sa-
bato sia domenica sara aperto il punto vendita per assaggi

Leonardo Manera ed Ettore Andenna
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LEONARDO MANERA E CLAUDIA PENONI canrina
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SABATO 3 NOVEMBRE 2012

ore 8 Apertura

ore 9,30-10,15-11 Visite guidate alla Cantina

ore 10 8°Trofeo Picchio Rosso Drink:

gara aperta ai barman
e operatori bar

ore 11,45 Polenta e Cotechino
della Val Tidone

Tutto il giorno sard possibile degustare tutti i vini prodotti

dalla Cantina Valtidone e inoltre: Caldarroste, Focacce,
Chiséla di Borgonovo e Salumi nostrani

ore 15-16-16,45 Visite guidate alla Cantina
ore 14,30 Spettacolo di Cabaret
dalle ore 14 per tutti i bambini il

Magic-Clown SERGE
DOMENICA 4 NOVEMBRE 2012

ore 8,30 Apertura
ore 9,30-10,15-11 Visite guidate alla Cantina
ore 11 Taglio della Torta

“Picchio Rosso”

Tutto il giorno sara possibile degustare tutti i vini prodotti
dalla Cantina Valtidone e inoltre: Chiséla di Borgonovo e
Salumi nostrani

ore 15-16-16,45 Visite guidate alla Cantina
ore 15,30 Taglio della Torta
“Picchio Rosso”
dalle ore 14 per tutti i bambini
il Mago Serge
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Se la bottiglia diventa un investimento

Titoli di Stato, azioni, case? Macché: bottiglie divino.
E non per dimenticare i disastri della crisi, bensi
come oggetto sicuro e redditizio di investimento.
C’¢ infatti chi con esemplari antichi ha fatto ottimi
affari. Attenzione, non € affatto un consiglio: & sem-
plicemente uno sguardo su un settore, il collezioni-
smo e le aste, di cui ogni tanto si sente parlare ma
di cui sisa poco o nulla.

Alcune bottiglie preziose hanno costi proibitivi per-
ché sono veri pezzi di storia. E a volte mettere in
vendita questi testimoni del tempo pud voler dire
intascare cifre stratosferiche.

E il caso di Bay Van der

Bunt, un olandese che ha deciso di vendere la sua
collezione da record per UN prezzo stimato in otto
milioni di dollari.
Il motivo di tale valore milionario & dovuto in primo
luogo al numero delle bottiglie, circa 5Smila, ma so-
prattutto alla loro antichita: alcune di esse infatti
risalgono addirittura al periodo della Rivoluzione
Francese.
Non & il solo. Andrew Lloyd Webber, celebre com-
positore americano, ha venduto all'asta la sua pre-
ziosa raccolta di vini pregiati attraverso Sotheby's.
Nel lussuoso Mandarin Oriental Hotel di Hong Kong,
la gara ha fruttato 5,6 milioni di dollari. La maggior
parte delle offerte & arrivata via telefono e tramite
internet.
Sempre a Hong Kong si & registrato un nuovo pri-
mato: pit di 800mila dollari per un Iotto di 55 botti-
glie di Domaine de la Romanée-Conti, circa 15mila
dollari a bottiglia, che vanno dal 1952 al 2007. Un
vino che piace moltissimo agli investitori asiatici, i
piu attivi sul mercato almeno nel 2011.
Ma i record si accavallano come le aste: a Londra

e stato venduto per 75Smila sterline lo Chateau

d’Yquem piu costoso al mondo. La bottiglia del
1811, acquistata per una cifra pari a circa 85mila
euro da certo Christian Vanneque, ex capo somme-
lier presso il ristorante Michelin La Tour d’Argent a
Parigi e ora proprietario del SIP Sunset Grill a Bali, &
entrata di diritto nel Guinnes dei Primati. A renderla
unica & proprio 'anno di produzione: secondo gli
esperti, il clima e il passaggio della Grande Cometa
nel 1811 erano tutti segnali della produzione di ot-
timo vino, cosa che ha fatto salire il prezzo.
Ma anche in Italia non si scherza. Le ultime follie,
recentissime, sono: 9.597,20
1 \y| euro per un’'Imperiale 2006 di
,‘! Masseto Tenuta dell’Ornellaia,
; ... “battuta” a Roma. In quell'occa-
] sione & stato aggiudicatoil 93
per cento del valore di base
del catalogo, con incrementi
medi, per lotto, del 42 per
cento su base asta, per un
incasso complessivo di oltre
205.000 euro. Bottiglie del
“Sassicaia prima del Sassi-
caia”, annate 1964 e 1967,
sono state vendute a circa
g 2000 euro l'una.
Altre curiosita. Una botti-
glia del 1787, un Chateau
* Lafite, mantiene il record
‘\ di prezzo di 160.000 dol-
lari da 18 anni. Questo
traguardo & stato otte-
nuto anche grazie al fatto che & appartenuta
a Thomas Jefferson, terzo presidente degli Stati
Uniti, nonché amante del buon vino. Coltivo questa
passione grazie al suo incarico di ambasciatore in
Francia che lo portd a visitare le vigne di Bordeaux
e Borgogna. A lui sono appartenute altre due botti-
glie-record, uno Sherry del 1775 venduto a 43.500
dollari, ed il pit caro vino bianco mai venduto, uno
Chateau d'Yquem (per 56.588 dollari).
(¢ chi beve questi gioielli, trangugiandosi con una
sorsata migliaia e migliaia di euro o dollari.
Si, il bello & anche in questo, pert va detto che la
gran parte di questi vini non sono piu bevibili ed i
collezionisti sono disposti a pagare cifre a pit zeri
per il puro gusto di possederli. In particolare, la bot-
tiglia del 1787 fa ora parte della Collezione Forbes
di New York.
Il 'vino piu caro che sarebbe ancora possibile bere
e un Montrachet 1978 di Domaine de la Romanée-
Conti, battuto da Sotheby’s nel 2001. Sette bottiglie
sono state pagate 167.500 dollari (la bellezza di
quasi 24 mila dollari a bottiglia). Il prezzo sarebbe
stato raggiunto piu per la competizione tra due col-
lezionisti che tentavano di strapparselo l'un altro,
piuttosto che per il reale valore del vino.

»—

-

Né i miei amici né io, anche se spesso ci ritroviamo a cena a
casa dell’'uno o dell’altro, siamo maniaci dell’etichetta. Pero
qualche sera fa é affiorato, chiacchierando, il problema-
tovagliolo: dove si mette preparando la tavola? come va
confezionato? e come va usato? Ognuno ha detto la sua e
tutte le teorie mi sono sembrate fondate, ma proprio perché
erano tante non siamo venuti a capo della questione.

Secondo il galateo & consigliato mettere il tovagliolo al centro
del piatto oppure alla destra del piatto e comunque sempre
piegato semplicemente a rettangolo o a triangolo. Questo per
una questione di igiene in quanto i tovaglioli devono essere
manipolati il meno possibile. Quindi prima di accingervi
alla piegatura dei tovaglioli abbiate cura di avere le mani
perfettamente pulite. Nonostante questo perd saper piegare i
tovaglioli in modo originale e fantasioso si puo ritenere una vera
e propria arte. Infatti esistono molti libri che illustrano esempi e
qualcuno ha addirittura battezzato questa capacita con il nome
di “origami del tovagliolo”. Tra le forme piu utilizzate e fantasiose,
oltre che belle da vedere, vi sono quelle dette “Il chimona”, “Fiore
allocchiello”, “Taschina”, “Tre pieghe”, “Fiore” e “Ventaglio”. Infine
due parole sull'uso del tovagliolo, che va usato, eccome! Non si
puo abbandonare di fianco al piatto e tantomeno servirsene per
pulirsi la bocca o per altre parti del viso come pur si vede fare:
Appena ci si siede il tovagliolo va tolto dalla tavola e poggiato
sulle ginocchia piegandolo parzialmente. Quando ci si alza lo si
mette alla sinistra del piatto senza ripiegarlo.

D'accordo essere informali, ma ormai nei ristoranti se
ne vedono di tutti i colori. Secondo me, come stiamo
indietreggiando in tanti aspetti della vita, cosi diventiamo
sempre pil rozzi a tavola. Gente che soffia a mantice sul brodo,
che rumoreggia conil cucchiaio, che non usa le posate, intinge
pezzettoni di pane nel sugo portandoseli grondanti alla bocca,
chiama il cameriere ad alta voce e lo redarguisce davanti a
tutti credendo forse di passare come uno che sa il fatto il suo.
Purtroppo € vero. Il galateo, quando non & esagerato, & una
forma di civilta e rispetto. E in queste forme andrebbe rivalutato
e insegnato. Ecco qualche semplice regola. Non allargate mai
il cibo sul piatto per farlo raffreddare piu in fretta; tutt’al pit
attaccatelo dalla periferia. Non soffiate sul cibo come Eolo, il
dio dei venti. Non lo annusate e non fate boccacce. Per questo
& buona norma essere sicuri delle ordinazioni; fate tutte le
domande nel caso di dubbi anche piccoli. Non & bello rimandare
in cucina il piatto intatto ed & difficile a quel punto rimediare.
Ovviamente il caso & diverso quando l'errore non & vostro
ma del cameriere. Anche in questo caso la classe vuole che la
questione venga affrontata senza nessuna arroganza. Sbagliare
puo capitare a tutti. Non & bello fare la scarpetta, evitatelo nelle
occasioni formali. Quindi la salsa nel piatto, purtroppo, si lascia Ii.
Non tagliate tutto il cibo a pezzetti, ricordate di preparare un
boccone alla volta.

Persone che ho conosciuto attraverso amici, sapendo che
dovevo recarmi nella loro citta per motivi di lavoro mi hanno
gentilmente invitato a trascorrere in casa loro i due-tre giorni
del mio soggiorno. Positivamente sorpreso, ho accettato
ma successivamente ho pensato che forse I'hanno fatto per
gentilezza e dovevao rifiutare. Ormai e fatta, temo che dire di no
adesso sarebbe peggio. Come devo comportarmi quando saro
Ia per non fare altri errori?

Anche se una delle tipiche frasi che si sente dire dalla padrona
di casa e “Fa come se fossi a casa tua”, l'ospite deve sempre
ricordare di essere in casa d'altri e comportarsi di conseguenza,
evitando, per esempio, di fare telefonate, a meno che non
siano indispensabili e brevissime. Chi viene ospitato deve
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Dal vassoio umano al ment da Oscar

inoltre cercare di integrarsi il pili possibile nella vita domestica,
offrendosi di aiutare a svolgere piccole incombenze, ma senza
esagerare. Un ospite troppo servizievole e indipendente puo
talvolta rivelarsi quasi frustrante, ma questo non significa certo
fare critiche sull'andamento della casa, le abitudini della famiglia
o il modo di educare i figli. Questi argomenti sono rigorosamente
tabu. Durante il soggiorno, l'ospite si mostrera molto gentile e
invitera qualche volta tutta la famiglia al ristorante o portera dei
dolci 0 una bottiglia di vino quando si mangia in casa. Quando
l'ospite sa di non poter, entro breve, ricambiare linvito, dovra
allora sdebitarsi con un regalo, scegliendo preferibilmente un
bell'oggetto per la casa che possa far piacere a tutta la famiglia.

Ormai la vita é tutta una profusione di baci. Si incontrano
dei vecchi amici per strada e ci si bacia. Si saluta dopo un
incontro di lavoro il proprio collega e ci si bacia. Si va al bar
per un appuntamento al buio e ci si bacia. Anche in televisione
fra politici, starlette, cantanti, ecc. e tutta una profusione di
baci e abbracci. Non basterebbe, come un tempo non lontano,
stringersi semplicemente la mano?

E*vero, e un‘abitudine dilagante che a volte mette anche in
imbarazzo chi viene baciato e deve ricambiare suo malgrado.
I-baci: andrebbero lasciati ai russi e relegati alla dimensione
domestica. Per strada & meglio optare per la stretta di mano.
In ogni caso, se hon patete prevenire il contatto allungando la
destra, severamente vietato rifiutarsi: se qualcuno sta facendoil
gesto di‘abbracciarvi e sfiorare le guance con le guance [gesto
guantomeno personale, se studiato con attenzione), non tiratevi
indietro. Sirischia di passare per snob e maleducati.

Chi ‘entra per primo al ristorante? Laccompagnatore o
la signora che & con'lui? lo penso la signora: se 'uomo e
minimamente cavaliere da sempre la precedenza alla donna.
Vero, ma 'nonin:questo caso. 0 almeno non sempre. Se la
porta del ristorante € chiusa, la persona che invita precede gli
ospiti,: fermandosi poi sulla soglia. Diversamente di fronte ad
un ingresso aperto:e con personale di servizio sulla soglia, la
persona che invita‘lascia il passo all'invitato. “Cuomo precede
la:donna entrando in un ristorante”: cosi recitavano le regole
del galateo, condizionate dal timore di cattivi incontri all'interno
del locale. Tanto che il cavaliere mandava in perlustrazione un
proprio setvitore, 0 ispezionava personalmente il locale, prima
di far.entrare la_dama. A questo si aggiunge l'opinione che,
per una donna, fosse disdicevole entrare in un locale senza
accompagnatore. E' poi sempre la persona che invita, uomo
o0 donna, che si rivolge al maitre, segnalando la richiesta o la
prenotazione del tavolo. Il cameriere precede la signora, o le
signore, alla tavola predisposta; gli uomini seguono, aspettando
in piedi fintantoché tutte le signore non si siano accomodate.
AlPuscita dal ristorante, l'uomo cede il passo alla donna.
Inversamente dall'ingresso, quando uomo ha preceduto la
signora.

Sono stata a cena in un locale con un collega. Dovevamo
parlare di una questione di lavoro, ma é stato praticamente
impossibile poiché lui conosceva tutti e con tutti si e
intrattenuto, andando anche al loro tavolo. E al ritorno mi
spiegava chi era questo e chi era quello. Ho pensato che
volesse farsi bello, dimostrando che conosceva tanta gente,
ma per me é stato solo un cafone.

Giusto, la prossima volta di lavoro parlatene in ufficio. In
compagnia, riconoscendo ad un tavolo dei conoscenti,
passando si salutano solo con un cenno. Sostando, trattandosi
di conoscenze comuni, gli uomini di quella tavola si alzano, le
signore ne sono ovviamente dispensate.

Alla ricerca di gusti e piatti nuovi, ma anche di emo-
zioni e, perché no?, di un pizzico di trasgressione. Ai
ristoranti c’é chi chiede sempre di piu. Intendiamaci,
la maggior parte delle persone pretende semplice-
mente di mangiar bene ed al pit azzarda qualche
ricetta originale, vi & perd chi non disdegna un tocco
fuori menu.

Lultima “frontiera” della gastronomia giapponese,
se di gastronomia si put davvero parlare, & sharca-
ta a Torino. Linvito recitava: “Lo stuzzicante aperiti-
Vo servito su corpi nudi di donna accompagnato da
un rilassante massaggio orientale”. Non siamo nel
piccante e proibito recinto delle “lui rosse”. Si tratta
invece di unantica arte giapponese, che consiste nel
servire il cibo su un corpo femminile che funge da
vassoio umano. Il Nyotaimori, letteralmente “pre-
sentazione del corpo”, indica la pratica di mangiare
sushi direttamente dal corpo nudo. Secondo la tra-
dizione giapponese, infatti, il sushi & paragonabile a
un'opera d'arte in sé, realizzato per de-

liziare occhi e palato: cosi, come
forma d’arte sul corpo di una
donna, la pratica diventa

una goduria dei sensi, a
completamento dell'in-

tera esperienza.

Nord di Londra la proponga gia da mesi e stia facendo
affari. Una cosa da far rizzare i capelli al popolo ve-
getariano. C'e chi sostiene che la carne sia deliziosa,
somigliante a quella di lepre, pit grassa. Non & una
novita assoluta: il governo di Londra aveva gia pro-
posto alcune ricette di zuppa e di torta
allo scoiattolo. Ma, particolare non
secondario, era tempo di guerra.
Parigi non poteva essere

u da meno e si & inventata
i ristoranti clandestini.

Gestiti da celebri chef o

T o, o scrittori,  garantiscono
Molto pit ruspante P L A Y appuntamenti (e cene)
quel che & accaduto Pl | i al buio in case private.

a Bergamo, dove ha
aperto la prima polen-
teria che offre la polen-
ta “take away” e propo-
ne piatti da asporto tutti a <

base difarina gialla. Lidea na-

sce dopo una chiacchierata che

il proprietario ha avuto con un gruppo

di amici. A pochi giorni dall’apertura del locale,

€ gia un successo.

Ha conquistato le pagine di tutti i giornali la trovata
di un bar-paninoteca di Livorno, per cui & stato scelto
un nome indubbiamente azzeccatissimo sul piano
del richiamo: “Bunga Bunga”, ispirato al caso Ruby.

Sono addirittura andati oltre in Inghilterra, dove non
si sono limitati allinsegna. Lultima moda nei risto-
ranti d'oltremanica & il cameriere, appositamente
addestrato e qualificato, che amoreggia con i suoi
clienti Quante volte & capitato di andare a ristorante,
degustare delle buone pietanze ma poi restare delu-
si dal servizio? Beh, qui si & fatto il possibile per un
servizio veramente a 360 gradi.

LInghilterra non ha rivali in quanto a trovate. Fra le
ultime vi & anche quella di mangiare gli scoiattoli. Di-
cono che surichiesta dei clienti, un supermercato del

Lidea & affascinante:
prenoti via mail, dopo
aver scoperto il giro tra-
mite passaparola, e spes-
so solo allultimo sai dove
si svolgera la cena. Poi, & solo
questione di convivialita, di incon-
tri e assaggi. Clan-destino: un piccolo
gruppo (clan) di sconosciuti avvicinati dal destino,
eil gioco e fatto.
“Ci vieni alla cena degli Oscar?”. A Milano lultima
mania delle signore cinefile, ormai annoiate dalla
nouvelle cuisine, che non & pit tanto nouvelle, e di
quelle che, causa crisi, frequentano meno i ristoran-
ti, & copiare le ricette dai film oppure organizzare
serate a tema. Gli Oscar, per esempio: dal complicato
Boeuf Bouguignon di “Julie & Julia” alla Ratatouille
del topino chef Remy, dagli asparagi di “American
beauty” alle quaglie “en sarcophage” del “Pranzo di
Babette”. Certo, in questi tempi dietetici nessuno &
ansioso di misurarsi con il timballo del “Gattopardo”,
ma un gazpacho alla Almodovar fa sempre comodo:
bastano gli ingredienti, un frullatore e la citazione
colta. E se Luca Zingaretti pud essere anche stufo
della fame lupesca di Montalbano, le cene-Camilleri
sono una buona occasione per quattro chiacchiere
con gli amici, un dibattito, un po’ di bonta.
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Una plccola antologla nella selva di massime, proverbi, esclamazioni

Y

| modi di dire legati al vino sono tantissimi,
una vera tavola imbandita per restare in

tema: esclamazioni, proverbi, massime, fra-
si celebri. E via citando. Su questa rivista ci

siamo gia addentrati tra i motti che, per es-
sere stati pronunciati da personaggi storici o

famosi o per la loro arguzia, sono entrati nel

vocabolario comune.

Stavolta ne prendiamo, un po’ a casaccio vi-
sto che come detto sono moltissimi, alcuni tra i pit noti.
Ma & un argomento su cui torneremo, con altri modi di

dire entrati nel linguaggio comune.

Fare fiasco. In quel di Firenze un artista, mezzo comico

mezzo commediante, ogni sera, si presentava al pubbli-
co con un oggetto diverso, che gli serviva come pretesto

per improvvisare scenette e versi che facevano ridere

alquanto il pubblico. Diventato ormai famoso, una sera si

presentd con un fiasco in mano, ma non riusci a divertire

i presenti che gli tributarono fischi e pernacchie e un lan-

e,

cio di pomodori e verdure marce. Da allora in poi si
disse far fiasco per significare non riuscire in qual-
che cosa.

Osteria! Esclamazione caratteristica dei bevitori ve-
neti per lo stupore davanti a una tavola imbandita,
per la sorpresa di ritrovare gli amici. E’ ancora in
uso oggi ed & sinonimo di meraviglia, ammirazione,
disappunto.

Avere la botte piena e la moglie ubriaca. Proverbio che
riguarda chi, con scaltrezza, cerca di attenere vantaggi
senza tuttavia rinunziare ai benefici di cui giu gode. C'e
chi, ai giorni nostri, ha voluto approfondire la parte ri-
guardante la moglie ubriaca ritenendola sicuramente
non troppo gentile. Linterpretazione che ne & scaturita &
quella per cui una moglie ubriaca risulterebbe o potrebbe
risultare pit disponibile, pit malleabile, pit allegra, meno
intransigente. Quel che ne esce & l'impressione (triste
secondo I'interpretazione] di un giudizio sulle mogli so-

02 odlo: L avhe

brie, radicato nella cultura popolare, tutt’altro che edifi-
cante: ovvero donne noiose.

Un’ombra. Secondo un antico modo di dire ancora in uso
nelle osterie venete (vera miniera di modi di dire legati al
vino), quando si vuole bere un bicchiere di vino ci si rivol-
ge alloste chiedendo “un'ombra”. Questa consuetudine
deriva dall'antica usanza veneziana di incontrarsi a bere
vino allombra del campanile di San Marco.

Chi non beve con me, peste lo colga! Ha origini cinema-
tografiche, esattamente da “La cena delle beffe”, film del
1941 diretto da Alessandro Blasetti, tratto dall’omonimo
dramma di Sem Benelli. E entrato nella storia per il primo
seno nudo del cinema sonoro italiano, che costo alla pro-
tagonista Clara Calamai, una delle maggiori dive dell'epo-
ca, 'anatema delle autorita ecclesiastiche e alla pellicola
il divieto ai minori di 16 anni. E stato il film che ha dato la
popolarita ad Amedeo Nazzari, che qui recita appunto la
battuta divenuta popolare “...chi non beve con me, peste
lo colga!”.

Chi non beve in compagnia o & un ladro o una spia. Chi
non partecipa alla gioia di una compagnia di persone for-
se & perché ha qualcosa contro di loro.

Il vino fa buon sangue. Il vino puo dar colore ai pallidi
cagionevoli di salute e agli anemici. Era infatti sommini-
strato come medicamento. Attualmente questo rimedio
empirico ha trovato conferme scientifiche, ovviamente
nel rispetto della misura.

Il boccone del prete. Infiliamo nel nostro piccolo elenco
anche un modo di dire legato al cibo, ma che si puo tran-
quillamente allargare, per il suo significato, al vino. Risa-
lirebbe al Medioevo quando certe squisitezze potevano
allietare solo la mensa del clero e dell’aristocrazia, anche
per via della legge che imponeva ai contadini di donare al
signorotto locale i pit buoni frutti della terra ed i migliori
capi di bestiame.

FRrcerre

AGNOLOTTI DI MAGRO

Ingredienti (per 4 persone) 400 grammi difarina; 4
uova; sale; 400 grammi di ricotta; 150 g di spinaci
in foglia ; 1 uovo; 50 grammi di grana padano grat-
tugiato; noce moscata; sale; pepe. Per condire: bur-
ro; grana padano grattugiato; pepe in grani.
Preparazione

Disporre lafarina eil sale a fontana sulla spianatoia,
quindi sgusciare al centro le uova. Shatterle con
una forchetta, poi iniziare a impastare con le mani;
lavorare bene l'impasto per alcuni minuti, sten-
dendolo e ripiegandolo piti volte, fino a ottenere un
composto ben amalgamato. Formare con la pasta
una palla e farla riposare per 15 minuti. Lavare
bene gli spinaci, farlibollire in acqua salata, lasciarli
raffreddare, strizzarli con forza trale mani e tritarli
finemente. Passare la ricotta al setaccio racco-
gliendola in una terrina e unire gli spinaci tritat, il
grana grattugiato e 'uovo; salare, pepare e profu-
mare con noce moscata grattugiata. Stendere la
pasta in una sfoglia piuttosto sottile sulla spianato-
ia infarinata, quindi ricavarne tanti quadrati usan-
do la rotella dentata. Aiutandosi con una tasca da
pasticciere distribuire su meta dei quadrati di pa-

sta una pallina di ripieno, quindi coprire con gli altri
quadrati premendoli bene ai bordi. Fare cuocere gli

agnolottiin abbondante acqua bollente salata, sco-

larli al dente e condirli con burro fuso; profumare

con pepe macinato al momento e servire, accom-

pagnando a piacere con grana grattugiato.

MINESTRA DI VERZA

Ingredienti: 600 grammi di verza; lievito in scaglie;
brodoj; olio; 4 fette di pane carre; pepe..
Preparazione

Mondare la verza, scartandone le foglie esterne

pit dure e la parte piu grossa delle costole. Lavar-

la bene, mettere in una casseruola 2 litri di brodo

(oppure di acqua nella quale sbriciolare in prece-

denza un paio di dadi), portare ad ebollizione, unire
e foglie di verza grossolanamente spezzettate e
lasciarle cuacere, a fuoco bassissimo e a tegame
coperto per circa un'ora e mezza. Togliere dal fuoco

€ unire mezzo bicchiere di olio, mescolando bene.
Regolare di sale e pepare in abbondanza. Dispor-

re sul fondo di 4 pirofile da porzione una fetta di

pane carré tostato, distribuirvi sopra la minestra,

cospargere con abbondante lievito in scaglie e

mettere in forno caldo a 200° per circa 20 minuti.

Servire bollente.

GRATIN DI VERDURE
Ingredienti: 500 grammi di patate tagliate a fettine

spesse 3 millimetri, 500 grammi di pomodori, ta-

gliatia rondelle spesse 3 millimetri; 250 grammi di
melanzane, tagliate a rondelle spesse 3 millimetri;
80 grammi di margarina vegetale non idrogenata;
4 fette di pancarré; timo; sale e pepe q.b.
Preparazione

Imburrare una pirofila rotonda e sistemarvi le fet-

tine diverdure disponendole a spirale e alternando

i colori. Passare al mixer il pan carré in modo da ot-
tenere del pangrattato non troppo fine da mesco-

lere con il timo, il sale, il pepe ed impastare con la
margarina precedentemente fusa. Shriciolare sulle
verdure l'impasto di pane e infornare a 200 gradi
per circamezz'ora.

CIMAALLA GENOVESE

Ingredienti: 1000 grammi di petto di vitello (ta-

sca di wtello] 1 cipolla; 1 carota; 2 foglie di alloro;
sale. Per il ripieno: 200 grammi di carne di vitello

tritata; 100 grammi di animelle (o cervella); 40
grammi di lardo; mollica di pane; formaggio grattu-
giato; 2 uova; 200 grammi di bietole; maggiorana
noce moscata; sale; pepe.

Preparazione

Preparare il ripieno: mettere in una ciotola il vitello
tritato, unirvi le animelle o la cervella scottate pri-
ma nellacqua calda e poi tagliare a dadini, il lardo
tritato, le bietole lessate e grossolanamente trita-
te, abbondante mollica di pane bagnata nell'acqua,
strizzata e ben sbriciolata. Insaporire con un po’ di
noce moscata, due cucchiai di maggiorana tritata,
sale e pepe.

Legare il composto con le uova shattute e due
cucchiai di formaggio grattugiato. Riempire la
tasca, cucire Iapertura e legarla con alcuni giri
di spago bianco da cucina. In una pentola por-
tare a bollore abbondante acqua leggermente
salata con cipolla, carota e alloro. Immergervi
la cima ripiena e lasciare sobbollire lentamente
per circa 2 ore. Sgocciolare la carne, sistemarla
Su un piatto, coprirla, appoggiarvi sopra un peso.
Fare raffreddare la cima, slegarla, tagliarla a fet-
te, sistemarle su un piatto da portata e servire.
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In un interessante libro di un secolo fa le tecniche e
i consigli per realizzare impianti di vinificazione

Muri doppi e alberi frondosi:

Nel 1925 usciva, per i tipi della casa editri-
ce Carlo Tarantola di Piacenza il volume del
professor Edoardo Bassi dal titolo “Dalluva
alvino’, enologia per tutti. Si tratta di un libro
di piccolo formato, di circa duecento pagine,
illustrato, di particolare interesse perché fa
riferimento a piccole e medie realta aziendali,
caratteristiche del territorio piacentino. Dopo
una prima parte introduttiva che illustra la
“natura e composizione delluva e del mosto’,
lautore affronta nel terzo capitolo la temati-
ca riguardante gli impianti per la vinificazio-
ne, con particolare riferimento ai due locali
principali: la vinaia e la cantina. Secondo le in-
dicazioni di Bassi, la vinaia “deve essere co-

ey

BOTTE ELLITTICA CON SPORTELLO

AL _L
SPORTELLO A SPRANGA E VITE

struita in modo da raggiungere e conservare
senza difficolta la temperatura ottima per
una regolare fermentazione del mosto d'uva.
In caso di climi od autunni freddi, bisogna
preferire lesposizione a mezzogiorno. La
temperatura deve oscillare trai 15 e i 18 gra-
di”. Labbassamento della temperatura della
vinaia — leggiamo — “si ottiene con 'esposi-
zione del locale a tramontana, collimpianto
di alberi frondosi di rapido sviluppo nelle im-
mediate vicinanze, colla costruzione di muri
a forti spessori, muri doppi o addirittura col
ridurre la vinaia a una tettoia situata in sito
ombroso e fresco. [ recipienti per la fermen-
tazione si collocano a una distanza dal muro
di 35-40 centimetri su due file lasciando un
andito nel mezzo o corridoio che ha una lun-
ghezza equivalente al diametro inferiore del
tino e porta ai due lati due scoline profonde
5 centimetri e larghe 12 che sboccano in un
recipiente esterno. Non devono mancare
allaltezza del pavimento degli sfiatatoi pra-
ticati nei muri esterni per dare esito allanidri-
de carbonica di cuié saturo lo strato inferiore
dell'aria della vinaia. Ogni sfiatatoio ha il suo
sportello per poterlo chiudere. La luce deve
penetrare liberamente nellambiente attra-
verso le finestre opportunamente praticate
e provviste di imposte e di invetriate. Al pa-
vimento si dd una pendenza sufficiente ad
assicurare il defluire pronto delle acque usa-
te per i lavaggi. Esso deve essere rivestito di
materia impermeabile per impedire lassor-
bimento del vino e quindi le consequenti al-
terazioni di esso sempre pericolose alla sua
buona conservazione”.

Quindi si parla della cantina destinata a com-
pletare il vino mosto. “€ssa si trova al piano
terra 0 & sotterranea. La cantina sotterranea
conserva meglio la temperatura rimanendo
difesa dagli shalzi a cui questa va soggetta.
La temperatura pit indicata si aggira tra i 12
e i 17 Qualche volta si constata il bisogno di
elevarla col riscaldamento portandola a 20
gradi ed oltre. In generale perd nelle prime
fasi della vita del giovane vino la tempera-
tura pit adatta e quella che é contenuta tra
i 15 e i 18 gradi. Durante linverno essa non
deve scendere al di sotto dei 10-11 gradi. Nel
periodo estivo la temperatura deve mante-
nersi attorno ai 16-17 gradi e non oltre. Le
botti vengono disposte lungo due file che
fiancheggiano un corridoio centrale. Le botti
distano tra loro di un dieci-dodici centimetri:
tra le fila di botti e il muro periferico corrono
40 centimetri. Il corridoio deve essere abba-
stanza largo per consentire di farci passare
una botte, a tal fine aumentando di 40-50
centimetri la lunghezza della botte si ot-

tiene la larghezza della corsia. Il
basamento che deve supportare

i fusti vinari deve essere alto circa

50 centimetri”. La cantina di conser-
vazione “deve trovarsi al riparo dagli

sbalzi anche leggeri di temperatura, la
quale deve mantenersi il pit possibile
uniforme. Non si deve dimenticare che il
vino, anche dopo fatto, & un organismo vi-
vente, delicato, che racchiude in sé e vicino
a sé germi ed elementi di malattia che posso-
no guastarlo. La temperatura della cantina di
conservazione deve essere bassa ed uni-
forme. Lideale é raggiunto da un ambiente
sotterraneo ove la temperatura si mantiene
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facilmente intorno ai 10 gradi centigradi che
rappresentano il grado ottimo”.

Lautore illustra quindi le proprieta dei tini di
fermentazione. “Sono vasi comunemente e
tradizionalmente costruiti in legno nel cui in-
terno si compie la fermentazione del mosto
duva. Sono generalmente di forma tronco-
conica per lo piu diritta. Ma spesso anche
inversa. | tini si costruiscono in legno di lari-
ce, abete, castagno e rovere. Robinia o gelso
non sono molto consigliabili. Il tino, come le
botti, si colloca sopra basamenti di mattoni
omuratura sopra ai quali si pone un tavolone.
€ bene passare sulla superficie esterna del
tino uno strato di olio cotto di lino ad ovviare
il pericolo dello sviluppo di muffe. Si consiglia
di zincare i cerchi dei tini per ripararli dalla
ruggine ma & bene anche dipingerli con nero
fumo stemperato in olio di lino cotto”. Ecco
quindi il capitolo dedicato alla botte. La bot-
te & “un recipiente di forma caratteristica
che risulta dallunione di due tronchi di cono
aderenti tra di loro a mezzo della sezione
maggiore. Generalmente la botte viene co-
struita in legno di rovere o di castagno. La mi-
gliore qualita di rovere é quella che proviene
dall'Ungheria o dalla Jugoslavia. Anche il ca-
stagno sipresta egregiamente per ricavarne

buoni recipienti vinarii. Le botti moderne
sono tutte fornite di sportello mobile che si
chiude a mezzo diuna vite fissata a una lista
verticale che si innesta in una incavatura
praticata nel lato posteriore del portello”.

Il capitolo si chiude quindi con utili consigl.
Le botti odorano di aceto? Si ricorre al vapor
d'acqua che asporta i prodotti acetosi. Si pud
anche usare la soluzione alcolica calda. Le
botti hanno contenuto olio? Anche in questo
caso si ricorre al vapor dacqua ovvero ad ac-
qua bollente che contenga della soda in so-
luzione. Per quelle che hanno contenuto birra,
spiriti, “sileva la pece dicui queste bottisono
contenute allinterno, si lava con acqua bol-
lente che contenga in soluzione della soda.
Anche il vapore dacqua serve allintento. Le
botti che contenevano “spiriti” vano liberate
dallo strato di gelatina che esse contengo-
no nellinterno. Non resta allora che togliere
la gelatina con acqua bollente. | fusti che
hanno contenuto vermouth si rendono attia
contenere vino colla vaporizzazione. Qualora
abbiano contenuto vino rosso e si voglia adi-
birle al bianco si usa una soluzione calda di
carbonato si soda al dieci per cento.

Daniela Morsia
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