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La strana estate, con una partenza contrassegna-
ta da piogge e temperature basse, ha condizionato 
la vendemmia 2013, allungandone i tempi. Lo slit-

tamento è stato di circa tre settimane rispetto 
all’anno scorso. Ma a parte questa dilatazio-

ne, che ha riguardato soprattutto la raccol-
ta delle uve rosse, non si sono registrate 

conseguenze. Vi sono stati anzi lati 
positivi come la temperatura più bas-
sa dei grappoli e la loro maturazione 
scalare a seconda dell’altitudine dei 
vigneti, cioè che si trovino in pianura 
o in collina: e la vendemmia ha quindi 

potuto essere graduale, cosa che negli 
ultimi due-tre anni non si era verificata 

poiché il gran caldo aveva comportato 
una maturazione uniforme. In un certo sen-

so si è tornati ai vecchi tempi. La raccolta delle 
uve bianche è avvenuta secondo criteri program-

mati a seconda della destinazione del prodotto: vini 
frizzanti, fermi, rosati. Il giudizio degli enologi è più 
che positivo: “Le uve bianche presentano caratteri-
stiche ideali per i nostri vini”. Anche il Pinot Nero si è 
rivelato ottimo. Ne nascerà perciò un Novello eccel-
lente, con grandi profumi.
La raccolta delle uve bianche si è protratta fino ai 
primi di ottobre. Si pensi che al 20 settembre era-
no arrivati in Cantina solo 2000 quintali di uva sui 
30.000 attesi. Riguardo alle uve rosse la quantità è 
stata inferiore alle vendemmie precedenti.
Le particolari caratteristiche del prodotto raccolto 
daranno vini con profumi accentuati e con colore in-
tenso dovuto alla buona concentrazione degli anto-
ciani favoriti dal protrarsi della maturazione dell’uva 
sulle viti. I vini rossi di questa vendemmia saranno 
caratterizzati anche dalla freschezza acida che li 
renderà adatti all’invecchiamento.

Vendemmia lunga, 
bianchi ottimi e rossi di grande struttura
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Caesar Augustus ha trionfato nella quinta 
edizione del Val Tidone Wine Fest. Rosso rubino, 
fresco, profumato, il Gutturnio Frizzante Doc della 
Cantina Valtidone è stato incoronato domenica 22 
settembre nella piazza di Pianello, gremita e colora-
tissima, dove si è svolta la premiazione del Festival 
dei vini e dei sapori, che ha accompagnato l’estate 
con una serie di manifestazioni enogastronomiche 
e culturali.
La giuria, composta da sommelier e tecnici 
del vino, ha esaminato i vini Gutturnio nella 
tipologia frizzante di una trentina di azien-
de piacentine. Un confronto ad alto livello, 
poiché si tratta di una tipologia in cui la no-
stra provincia ha raggiunto vette nazionali 
ed internazionali. Espressione della nostra 
tradizione enologica, in grado di soddisfare 
i gusti più esigenti, piacevoli fin dal primo 
sorso, sono l’ideale accompagnamento per 
ogni piatto.
“Si tratta – ha detto il Presidente della Canti-
na Vito Pezzati, che ha ritirato il premio – di 
una delle colonne della produzione dell’a-
zienda vitivinicola di Borgonovo. Gutturnio 
nato dalla perfetta unione tra Barbera e 
Bonarda, frizzante secondo tradizione per 
la rifermentazione in autoclave, delizia la vi-
sta e i palati con il suo colore rosso rubino, il 
profumo di uva matura e di lampone, il gusto 
fresco, intenso e morbido. Servito a 16 gradi, 
si abbina benissimo con salumi, piatti gusto-
si, carni bianche ed arrosti.”
Il premio conferito al Gutturnio dal Val Tidone Wine Fest 2013 è però so-
prattutto, a detta del Presidente, un riconoscimento ai Soci Viticoltori, 
in quanto sono loro il primo e indispensabile mattone dei traguardi rag-
giunti. Infatti, seguendo  i programmi annuali, nella coltivazione pongo-
no grande attenzione e cura per il perseguimento di un prodotto che sia 
il migliore possibile. 
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Premiato il Gutturnio “Caesar Augustus” al Val Tidone Wine Fest

  da dividere fra tutti 
              i soci viticoltori

Un Premio

PIANELLO - premiazione della Cantina Valtidone di Borgonovo

N o t i z i e  d a l 
negozio-enoteca
Nuovi orari di apertura e chiusura per favorire 
le esigenze dei clienti della nostra enoteca 
abbiamo deciso di modificare l’orario di apertura:  

dal lunedì al sabato
mattino dalle ore 8,30 alle ore 12,30
pomeriggio dalle ore 14,30 alle ore 19,00

Nel periodo estivo 
dal 1 luglio al 30 settembre
mattino dalle ore 8,30 alle ore 12,30
pomeriggio dalle ore 14,30 alle ore 19,30
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Quest’anno il Novello arriverà con leggero ritardo sul palco 
della Cantina Valtidone a Borgonovo. Colpa di un giugno pio-
voso e freddo che ha allungato i tempi della vendemmia. Ma 
si farà perdonare con la qualità, già prevista come ottima.
Anche quest’anno il Novello Picchio Rosso sarà accompa-
gnato da grandi ospiti, quelli che, da sempre, gli fanno da 
divertente e affascinante cornice. Come per il calcio “forma-
zione che vince non si cambia” e così la festa per il primo 
vino della stagione vedrà, in una dosata e azzeccata combi-
nazione, un presentatore tanto brillante 
quanto bravo, Ettore Andenna, una ma-
drina bella e simpatica e la componente 
comica affidata a nomi di primo piano del 
cabaret nazionale quali Paolo Cevoli e 
Claudia Penoni. Una coppia assai amata 
dagli amici della Cantina.
E’ un appuntamento ormai assai atteso 
non solo nella zona. L’occasione perfet-
ta per gustare il Novello, fare acquisti 
in tutta tranquillità nel punto vendita 
ampiamente rinnovato e reso ancor più 
funzionale, potendo anche usufruire dei 
consigli di esperti sommelier, mangiare 
in allegria sotto il tendone i prodotti tipici 
piacentini e godersi le prime caldarroste 
preparate sul momento e per scegliere i vini nel vasto cam-
pionario della Cantina Valtidone.
Borgonovo e le colline circostanti sono bellissime in tutte 
le stagioni. Per chi viene da fuori e non le conosce, la festa è 
anche l’occasione per una gita che alla gastronomia e all’e-
nologia unisce stupendi paesaggi e testimonianze del pas-
sato. La Val Tidone è infatti ricca di castelli, alcuni dei quali 
visitabili, e di antichi borghi ben tenuti. 
Il Novello si appresta quindi all’ennesimo brindisi. Molti si 
chiedono come sia possibile che soltanto dopo poche set-
timane dalla vendemmia,  sia già pronto da bere. Va anzi-
tutto chiarito che si sente spesso parlare erroneamente di 
vino novello come il vino “nuovo”. E’ un modo di dire che 
può creare malintesi. Infatti è il frutto di un procedimento 
molto differente dalla vinificazione tradizionale. Attraverso 
la macerazione carbonica, si riesce ad ottenere questo vino 
morbido, dal sapore fruttato e dal colore purpureo. 
Come abbiamo già avuto modo di dire su queste pagine, 
ma ripetersi può essere utile, questa tecnica  è nata quasi 
per caso nel 1934 in Francia, dove si produce il Beaujolais 
Nouveau. 
Un gruppo di ricercatori stava sperimen-
tando un metodo per la conservazione 
dell’uva, che prevedeva il contatto con 
anidride carbonica. 

Non si dimostrò valido per tale scopo, ma ci si 
accorse che le uve tendevano a diventare friz-
zanti e ad assumere aromi assai gradevoli.
Leggero e frizzantino con bouquet aromatico 
e bassa gradazione, solo11°, ecco, per una fe-
lice combinazione, il Novello, molto apprezzato 
soprattutto da consumatori giovani in pizzerie, 
enoteche, winebar, ristoranti e nelle piazze 
dove sono numerose le feste e le sagre. Atipico 

rispetto ai rossi tradizionali, si 
presta ad abbinamenti inusuali 
e persino un po’ strani, almeno 
apparentemente, come con pe-
peroncini e pietanze piccanti. 
Ma gli accostamenti migliori, 
dove dà il meglio di sé, 
restano le castagne e 
i prodotti tipici come 
salumi, formaggi pic-
canti a pasta molle, 
o abbinato a zuppe 
di funghi freschi o 
paste con funghi sec-
chi. Alcuni  accostano 
il novello ai carciofi,  

solitamente difficili da accompa-
gnare al vino. Un vino novello 
di qualità, comunque, non 
disdegna primi piatti non 
molto elaborati  e secondi 
di pesce e carni non troppo 
corpose. 
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ARRIVA LA FESTA DEL NOVELLO PICCHIO ROSSO

sabato 9 e domenica 10 Novembre

La tradizionale
festa del Novello 

P R O G R A M M A

DOMENICA 10 NOVEMBRE 2013
ore 8,30	 Apertura
ore 9,30-10,15-11	 Visite guidate alla Cantina
ore 11	 Taglio della Torta
	 “Picchio Rosso”
Tutto il giorno sarà possibile degustare tutti i vini prodotti 
dalla Cantina Valtidone e inoltre: Chisöla 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 
	 Clown SERGE

SABATO 9 NOVEMBRE 2013
ore 8	 Apertura
ore 9,30-10,15-11	 Visite guidate alla Cantina
ore 10	 9°Trofeo Picchio Rosso Drink:
	 gara aperta ai barman
	 e operatori bar
ore 11,45	 Polenta e Cotechino
	 della Val Tidone
Tutto il giorno sarà possibile degustare tutti i vini prodotti 
dalla Cantina Valtidone e inoltre: Caldarroste, Focacce, 
Chisöla 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
	 Clown SERGE

Ettore Andenna Claudia Penoni

Paolo Cevoli
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Paese: vino che porta il nome del paese in cui viene pro-
dotto, spesso poco alcolico (tipico in Val d’Aosta).

Paglierino: colore giallo chiaro e brillante, che ricorda 
quella della paglia di grano.

Palizzare: fissare i germogli della vite a fili di ferro tesi 
tra i pali della vigna.

Panel: gruppo di persone scelte come campione rappre-
sentativo per un indagine di mercato, sottoposto a una 
serie di test successivi.

Paniere: cesto di vimini, legno, plastica di differenti for-
me utilizzato per il trasporto dell’uva o delle bottiglie.  

Panpepato: odore speziato, leggero, che ricorda quello 
di cereali e miele. 

Passato: vino conservato troppo a lungo, opaco, poco 
brillante.

Passito: è un vino ottenuto da uve nere o bian-
che che sono state appassite per un certo periodo.  

Pastorizzazione: processo di riscaldamento a bassa 
temperatura (60-65°C) per pochi minuti, e rapido raf-
freddamento, che consente la disinfezione e la conser-
vazione del vino; usata soprattutto per i vini da tavola. 
Pastorizzazione-flash: processo di riscaldamento rapi-
do ad alte temperature, e rapido raffreddamento, che 
permette di ridurre la popolazione microbica.

Pastoso: molto dolce, ricco di zuccheri, estratto e glice-
rina un vino che ha un certo contenuto di zucchero ma 
che non sovrasta sugli altri sapori.

Pavone: “fare la coda di pavone” si dice di un vino 
ricco di sensazioni e di qualità alla degustazione. 

Pedoclimatico: la realizzazione dei nuovi impianti 
deve essere indirizzata verso l’utilizzazione di aree 
vocate, cioè di quelle zone dove la specie, per fattori 
pedologici e climatici, trova un adattamento ottimale 
ai fini produttivi con opportune combinazioni varietali.  
Fattori pedologici e climatici, adatti a raggiungere condi-
zioni  ottimali ai fini produttivi con opportune combina-
zioni varietali.

Peptizzazione: trasformazione di una sostanza dallo 
stato colloidale allo stato liquido.

Perlage: le file di bollicine (sembrano fili di perle, da cui 
il nome) di anidride carbonica che si sviluppano negli 
spumanti quando vengono versati nel bicchiere.

Peronospora: fungo parassita della vite che provo-
ca l’omonima malattia, che colpisce foglie e frutti.    

Persistenza: permanere uniforme dell’aroma di 
un vino dopo la deglutizione. E’ la durata delle per-
cezioni sensoriali che sono prodotte dal vino. Mag-
giore è questa durata, migliore è la qualità del vino. 

Personalità: tutto ciò che caratterizza le qualità orga-
nolettiche di un vino, causate dalle peculiarità proprie e 
dagli interventi del viticoltore.

Pesante: vino molto tannico, denso e colorato, troppo 
strutturato e disarmonico.  

Pianto: “Pianto della vigna”, liquido che fuoriesce dalle 
incisioni di potatura delle viti.

Piatto: vino privo di carattere e di acidità.

Pieno: si definisce un vino equilibrato rotondo, compatto, 
con buon tenore alcolico e che dà una sensazione completa.

Pigiare: schiacciare, pestare l’uva per trarne il mosto.

Pinta: antica unità di misura di volume per fluidi, varia-
bile secondo la provincia; recipiente da un litro.

Poltiglia: poltiglia bordolese è la soluzione fungicida di 
solfato di rame e calce spenta usata per combattere la 
peronospora; poltiglia borgognona è la soluzione fungi-
cida di solfato di rame e carbonato di sodio.

Portainnesto: parte di un ibrido di Vitis vinifera e di vite 
americana su cui si innesta la vite per renderla resisten-
te alla filossera.

Pot: bottiglia della capacità di tre quarti di una 
bottiglia ordinaria, usata nella regione di Lione.      

Potatura: operazione che si effettua tagliando 
parte dei tralci, tralci o la struttura stessa per ren-
derla più forte e permetterne la crescita (es. po-
tatura a ventaglio, a spalliera, ad alberello, ecc.).     

Potente: un vino che ha aroma e grado di alcool molto 
accentuato.

Presa di spuma: tecnica che mira, attraverso la secon-
da fermentazione, a creare sovrapressione di anidride 
carbonica disciolta nel vino, rendendolo spumante.

Primeur: dicesi acquisto in primeur l’opzione d’acquisto 
di un vino prima della sua immissione sul mercato o pri-
ma dell’invecchiamento.

Pronta beva: vino giunto a piena maturazione e pronto ad 
essere bevuto, o vino che non sopporta invecchiamento.    

Propaggine: ramo piegato e in parte sotterrato perché 
metta radici e, separato dalla madre, costituisca una 
nuova pianta.

Pungente: vino acido, leggermente acescente.

Punta: piccola quantità. “Messa in punta”: dopo la rifer-
mentazione alcolica, operazione consistente nel porre 
sui pupitre le bottiglie di spumante e di Champagne con 
il collo reclinato verso il basso, in attesa di scuotimento.  

Pupitre: cavalletto di legno inclinato e forato su cui si 
pongono le bottiglie di spumante e Champagne prima 
dello scuotimento manuale.

Puttonyos: contenitore ungherese di uva appassita 
“aszù” da circa 25 kg, simile ad una gerla; accompagna-
to da un numero da 2 a 6 sta ad indicare l’apporto zuc-
cherino conferito al vino Tokaji.

Sfogliando il nostro alfabeto del vino
        siamo arrivati alla lettera P, 
   particolarmente ricca di definizioni.P
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Le piccole finestre della 
sala da pranzo al primo 
piano incorniciano le 

vette dell’Adamello confondendosi con i quadri di ispirazi-
one montana. Dentro, tra le spesse pareti di pietra, in una 
calda atmosfera familiare, odori e gusti dei piatti tradizion-
ali dell’Alta Val Camonica. Il ristorante “Da Giusy” si affaccia 
su un piazzetta di Pezzo, frazione di Ponte di Legno, immer-
sa nel verde all’imbocco della strada per il Passo del Gavia. 
“Abbiamo cominciato nel 1987 con mio marito Faustino, 
che è il cuoco – racconta Giusy – in questa casa in cui sono 
cresciuta. L’abbiamo semplicemente adattata, lasciandone 
inalterate le caratteristiche, e da poco abbiamo aggiunto 
alcune stanze in cui facciamo bed and breakfast”. Da qual-
che anno si sono affiancati alla conduzione la figlia di Gi-
usy, Virginia con il marito Alessandro.
Meta e punto di partenza di innumerevoli itinerari, adatti 
ad ogni gamba, “Da Giusy” propone magnifici piatti tipici 
della zona tra cui spiccano i “gnocc de la cua”, i “casonsei”, 
l’orzotto e secondi di carne, selvaggina e formaggi locali. 
Ma consigliamo di seguire i consigli della titolare, ben felice 
di spiegare ed illustrare ingredienti e preparazione. 

Tanto non vi sono segreti, se non la genuinità. Le porzioni 
sono abbondanti, adatte a palati che hanno faticato sui 
sentieri. 
La cantina ha un ruolo importante con un’ampia gamma di 
vini a cui, da qualche tempo, si sono ritagliati uno spazio di 
rilievo quelli piacentini della Cantina Valtidone, giunti quasi 
per caso sulla scia di Vito Pezzati, presidente della Cantina 
e da anni appassionato frequentatore estivo ed invernale 
di queste montagne. 

Le etichette delle colline della Val Tidone hanno così com-
inciato a scalare i massicci della Val Camonica. “Abbiamo 
iniziato – afferma Giusy - con Ortrugo e Gutturnio ed è 
andata molto bene. Si sposano perfettamente con i piatti 
locali. Sono piaciuti e li abbiamo inseriti a pieno titolo nella 
nostra lista”. Chi arriva è spesso accolto già nella piazzetta, 
magari assistito anche nelle manovre di parcheggio, chi se 
ne va è accompagnato all’auto con un saluto che è, sem-
pre, un arrivederci.                       

Ne ricordo una, a Rompeggio di Ferriere – piccolo paese di 
montagna in Provincia di Piacenza-, annerita dal fumo, con 
il pavimento in assi grezze, la stufa a legna al centro, ed i 
tavoli, che avevano visto innumerevoli partite a carte, tan-
to macchiati di vino da esserne impregnati. Di fianco c’era 
una piccola bottega con un po’ di tutto da cui la proprietaria 
faceva la spola per servire i clienti.
Era una delle osterie della nostra montagna, scomparse, 
tutte o quasi, in seguito al progressivo spopolamento. Per i 
turisti è venuto meno un pezzetto di un piccolo mondo an-
tico, ma per gli abitanti ha significato di più: la perdita di un 
punto di incontro, l’unico, nelle fredde giornate invernali in 
cui chiacchierare e sentirsi meno soli.
Un giovane sacerdote, don Ezio Molinari, parroco a Brugne-
to e in altri paesini sparsi attorno in Valdaveto, sollevò anni 
fa il problema. Oltre al fatto in sé, faceva notizia il portavoce: 
un prete che prendeva le difese di luoghi che non odora-
vano certo di sacrestia.

Ma si era giustamente preoccupato dell’aspetto sociale 
del fenomeno. La montagna si impoveriva ulteriormente, 
chiudevano definitivamente spazi che ne avevano con-
trassegnato la vita e, perché no?, la storia. Un abbandono 
dovuto a cambiamenti più grandi di noi ed anche degli sfor-
zi che un ente può mettere in campo. La popolazione invec-
chia, i giovani se ne vanno, le osterie in pietra dei paesini 
lasciano il posto ai bar più comodi e confortevoli che apro-
no nei centri di fondovalle. La spietata legge dell’economia 
si arrampica anche tra i boschi.
Qualcuna ha però resistito e scoprirla può essere una pi-
acevole avventura. Vi sono infatti figli e nipoti che hanno 
deciso, a dispetto delle difficoltà, di proseguire nell’attività 
avviata da padri e nonni. Alcuni non se ne erano mai andati, 
altri sono tornati dopo aver sperimentato (e scartato) i ri-
chiami spesso ingannevoli della città.
Non sono più le osterie annerite e buie, sono state siste-
mate e dotate di servizi al passo con i tempi. Conservano 

però intatto il fascino che avevano ed i piatti, come il vino, 
hanno ancora i sapori e la genuinità di una volta. Piccole 
stanze con il camino, calde ed intime d’autunno e d’inverno 
e freschi pergolati con terrazze sul verde d’estate. 
Vi aspettano, non vogliono morire.

I nostri vini scalano la Val Camonica

Con le vecchie osterie se ne va un altro pezzo di vita
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I nostri vini scalano la Val Camonica
Un po’ di Cantina Valtidone 
sui tavoli del ristorante “Da Giusy” 
di Pezzo di Ponte di Legno

Erano uno dei pochi punti di vitalità rimasti in montagna

L’ingresso del ristorante “Da Giusy” Il Dott. Pezzati e la signora Giusy

Ma qualcuna resiste

Sfogliando il nostro alfabeto del vino
        siamo arrivati alla lettera P, 
   particolarmente ricca di definizioni.
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Sfogliando i libri che hanno fatto gran-
de la nostra letteratura, guardando 
capolavori del cinema, ascoltando 
canzoni che hanno fatto la storia del-
la musica leggera troviamo un “perso-
naggio” quasi fisso. E ‘ lui: il vino. Nella 
nostra rivista ne abbiamo già dato 
ampia documentazione, stavolta ab-
biamo preso in mano il re dei romanzi 
italiani: “I promessi sposi”. E con l’a-
iuto di quanto ha scritto in proposito 
Rocco Lettieri siamo andati alla ricer-
ca di quello che è più che un compri-
mario poiché, pur inosservato, recita 
ogni volta un ruolo significativo.
Nelle pagine di Manzoni c’è  il vino dei 
prepotenti ed il vino degli umili, il vino 
che diventa segno di ospitalità, di 
amicizia e di condivisione di momenti 
festosi e di tempi grami, il vino che ri-
empie i calici di brindisi cinici e crudeli, il  vino che offre 
conforto e sollievo nei momenti di angoscia e di affanno.
Il vino entra in scena quasi subito, nella casa di don 
Abbondio. Perpetua è ignara del grande spavento che 
il prete si è appena preso, abbordato dai bravi - “questo 
matrimonio non s’ha da fare” - e ha preparato il pranzo. 
Sulla tavola non manca il fiasco preferito da don Abbon-
dio che, sconvolto e terrorizzato, rifiuta il cibo e dice 
alla donna di preparargli soltanto il vino che, in questo 
caso, come in tante circostanze appare nella letteratu-
ra dell’Ottocento, un poco una medicina, serve per dare 
coraggio e rincuorare.
Un’altra scena in cui il vino svolge un ruolo essenziale 
è quella in cui padre Cristoforo, preso da compassione 
per le vicende di Renzo e Lucia minacciati da Don Rodri-
go e con l’intenzione di aiutarli, si reca nel palazzo del 
nobile prepotente. I ricchi, potenti e prevaricatori sono 
lontani dai poveri, dai moderati, dai pazienti anche nel 
modo di bere.  Padre Cristoforo non vorrebbe sedersi 
alla tavola di don Rodrigo, che lo trattiene con prepoten-
za : “... non sarà mai che un Cappuccino esca dalla mia 
casa senza aver assaggiato il mio vino, così come un 
creditore insolvente senza aver assaggiato la legna dei 
miei boschi ... “. 
Ritroviamo il vino non come semplice bevanda, ma an-
che stavolta come elemento importante della narrazio-
ne e della raffigurazione quando Renzo invita il cugino 
Tonio all’osteria per preparare il matrimonio clandesti-
no con il quale spera di poter impalmare Lucia e fuggire. 
Lo spezzatino e il vino sono messi dall’inarrivabile pro-
sa di Manzoni quasi in contrasto con l’abituale spoglia 
mensa di Tonio, sulla quale la polenta grigia di grano sa-

raceno testimonia la carestia nella 
quale già cominciavano a versare 
le campagne milanesi. All’osteria 
l’uomo beve, e Renzo gli dà da bere, 
e davanti a questi bicchieri, Tonio, 
euforico, assicura: “Mi getterei nel 
fuoco per te”. E quando Gervaso, 
fratello di Tonio, viene invitato ad 
aiutare Renzo nel matrimonio clan-
destino, Tonio domanda subito: “Ci sarà da bere anche 
per lui ?”
Uno dei momenti-chiave del romanzo è l’incontro di Lu-
cia, piena di dignità ma anche di paura, con l’Innomina-
to, a cui implora misericordia. Commosso, non decide 
subito, ma prende tempo, ed intanto le manda da man-

giare. Colpito dalla fanciulla che gli 
ha tenuto testa, le manda il suo vino 
migliore. 
Perpetua, Agnese e don Abbondio in 
viaggio verso il castello dell’Innomi-
nato, si fermano a casa del sarto che, 
in occasione della visita pastorale del 
Cardinale Federico, prepara del cibo 
ed un fiaschetto di vino rosso che dà 
alla figlia maggiore perché lo porti ad 
una vedova. Così anche lei potrà fare 
festa con i suoi bambini. Il vino è, in 
questo caso, l’ingrediente dei mo-
menti di gioia, perché il cibo da solo è 
troppo malinconico e triste.
Ci avviamo alla fine de “I promessi 
sposi”. Don Rodrigo dopo una notte 

di eccessi con la solita banda si 
sente male e dà la colpa alla Ver-
naccia, ma il Griso, sicario di tan-
te malefatte, capisce  che è ben 
di peggio: la peste. La Vernaccia 
è l’unico vino che Manzoni cita 
indicandone la qualità. E’ il vino 
dei ricchi, nel Seicento un vino 
rarissimo e costoso. Ma c’è un 
altro vino che fa la sua compar-
sa in quei giorni di epidemia e di 

morte, il vino che padre Cristoforo offre a Renzo quando 
disperato e tremante per la sorte di Lucia che pensa sia 
morta per la terribile malattia, si presenta al lazzaretto. 
E’ un vino spillato da una piccola botte che i frati ten-
gono per i momenti di emergenza, il vino che placa lo 
spirito fiaccato dalle traversie e dai dolori della vita.

  R I C E T T E  

Bomboloni (Krapfen)
Ingredienti per quattro persone: 500 grammi di farina, 
50 grammi di zucchero, 100 grammi di burro,  50 grammi di uova 
sgusciate, 40 grammi di tuorli,  25 grammi di lievito di birra,  10 
grammi di sale, 120 grammi di acqua

Preparazione
Sciogliere il lievito di birra in un recipiente con acqua non troppo 
calda. Alla farina posta su di un semplice contenitore aggiun-
gere zucchero, scorza di limone grattugiata, poco sale, burro 
a pezzetti e l’acqua con il lievito preparato in precedenza. 
Lavorare bene l’impasto finché diventa denso e compatto. 
Coprilo con un panno fresco e tenerlo lontano da qualsiasi 
fonte di calore per circa 2 ore.  
Dopodiché stendere l’impasto dandogli uno spessore di 1-2 

cm da cui ricavare delle forme con diametro medio di circa 7-8 cm 
da lasciare lievitare per almeno 1 ora. Friggere i bomboloni immer-

gendoli in una pentola colma d’olio. 
Prestare particolare attenzione alla temperatura dell’olio. 
Dal colorito è possibile accorgersi se i bomboloni sono pronti o 
meno. Saranno pronti quando avranno un colore dorato e la loro 

circonferenza sarà aumentata. 
Toglierli dalla pentola e stenderli su una carta assorbente da cu-

cina, così da far scorrere l’olio in abbondanza. Quando si saran-
no raffreddati spargere sopra dello zucchero a velo. 
Ma prima inserire della crema pasticciera con una siringa ap-
posita per dolci oppure tagliandoli a metà.

Vino da abbinare
Spumante Venus

Se“I promessi sposi”  
si fanno una buona bottiglia

Il vino dei prepotenti e degli umili
nel capolavoro di Alessandro Manzoni
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  R I C E T T E  

Fiori di zucca al forno
Ingredienti per quattro persone: 14 fiori di 
zucca,  200 grammi di carne di manzo tritata, 
125 ml di vino bianco secco (½ bicchiere), 
40 grammi di pangrattato, 30 grammi di 
Parmigiano Reggiano grattugiato, 2 uova, 
1 spicchio d’aglio, Olio extravergine 
d’oliva q.b., Sale q.b.

Preparazione
Lavare i fiori di zucca nell’acqua fredda 
(non  corrente, il getto potrebbe rovinarli, 
ma immergerli in un recipiente effet-
tuando in tal modo la pulitura), asciugarli 
con delicatezza e rimuoverne il pistillo. 
Unire in una terrina la carne macinata, le 

uova, lo spicchio d’aglio sbucciato e tri-
tato, il formaggio grattugiato, il pangrat-
tato e un pizzico di sale, quindi amalga-
mare gli ingredienti fino a ottenere un 
composto omogeneo. Avvalendosi di 
un cucchiaino farcire con delicatezza 
i fiori di zucca con il composto a base 
di carne. 
Disporre i fiori di zucca in una pirofi-
la unta con un filo d’olio e infornarli a 
180° per 15 minuti, dopodiché irro-
rarli con il vino bianco e proseguire 
la cottura per altri 15 minuti. 

Vino da abbinare
Sauvignon Costa Solara

Se“I promessi sposi”  
si fanno una buona bottiglia

Il vino dei prepotenti e degli umili
nel capolavoro di Alessandro Manzoni

Come stare a tavola, come ospitare, come apparecchiare: qualche consiglio per fare bella figura 

Com’è difficile stare a tavola! Non che io sia una selvaggia, anzi, ma 
quando devo accompagnare mio marito alle cene, molto formali ed eleganti,  
dell’associazione a cui si è iscritto mi sento male. Pieno di bicchieri e posate, 
sembra che tutti mi guardino e divento goffa. Le mie difficoltà sono soprattutto 
con i coltelli e quando si tratta di bere.
La capisco e le ricordo poche regole-base per non entrare in confusione. Il coltello 
non si tiene come una penna, l’indice non deve mai appoggiare sulla lama. Con il 
coltello non si tagliano uova, gnocchi, legumi, insalata, dolci, gelati e banane. Non 
deve mai essere usato per portare il cibo alla bocca. Quando i bicchieri da vino 
sono molti, nell’incertezza ci si regola incominciando da sinistra verso destra. Un 
bicchiere va riempito solo a tre quarti. Non si beve a gran sorsi, rovesciando il 
capo,  e non si assapora il vino schioccando la lingua come fanno gli esperti. Non 
tracannate, ma sorseggiate. E’ bene lasciarne un poco sul fondo, non svuotando 
il bicchiere completamente. Non si alza il bicchiere verso chi ci sta versando da 
bere. Se non si desidera più vino,  basta un lieve cenno negativo. Non si prende 
il bicchiere dalla parte alta. Ci si asciuga  la bocca prima e dopo aver bevuto. Le 
signore cercheranno di non lasciare impronte di rossetto sui bordi.

Mio marito è veramente una frana quando siamo a pranzi e cene. Sembra che 
lo faccia apposta a mettermi in imbarazzo. Lui mi risponde che preferisce la 
spontaneità all’etichetta, ma quando si alza il suo posto è riconoscibile perché 
sembra un campo da battaglia.  
Che dire? La spontaneità è piacevole, ma non deve trascendere nella sciatteria. 
Nella sua lettera mi dice che gli capita di rovesciare cibo e che sparge pezzi di pane 
dappertutto. Non va! Se rovesciate qualcosa state calmi e se fate una macchia 
di vino rosso non rovesciateci sopra la saliera. Allo stesso modo asciugare con 
discrezione lo schizzo di salsa che vi siete fatto, ma non chiedete del talco. Il pane 
non va mai tagliato, ma si spezza di volta in volta il boccone che si porta alla bocca 
e non se ne deve staccare uno nuovo prima di avere consumato il precedente. 
Si deve stare attenti a non sbriciolarlo sulla tovaglia, come se si preparasse il 
becchime per i polli;   se non si desidera mangiare la mollica, si può metterla in 
disparte, ma beninteso non la si ridurrà, poi, distrattamente, in palline. Non si 
mangia il pane prima della minestra. Insomma, si può essere spontanei senza 
fare figuracce.

Ad una cena mi sono trovata di fianco una signora simpatica e ben educata 
ma, accidenti, profumatissima. Non riuscivo non dico sentire l’odore del cibo, 
ma nemmeno il gusto. Sembrava che il suo profumo entrasse nei piatti. Sono 
stata lì lì per farglielo notare, poi ho preferito tacere ma mi ha rovinato la serata.
Non andate a pranzo o a cena inondati di profumo. Meglio un profumo lieve, che 
si avverta appena.  E’ un segno di rispetto per chi vi è seduto vicino come non 
rifarsi il trucco a tavola, anzi sarebbe giusto togliere il rossetto prima di mangiare. 
Per il resto che dire? Ha fatto bene a non dire nulla e a resistere senza tapparsi 

il naso. Se si tratta di una cena privata ed è in confidenza con la padrona di casa 
può, nei giorni successivi, dirlo a lei affinché con i dovuti modi lo faccia presente 
all’interessata.

Abbiamo installato un barbecue ci piacerebbe, con la bella stagione, invitare 
amici nelle sere dei fine settimana per stare insieme in modo piacevole e 
rilassato. Ma ho già detto a mio marito che non voglio farmi in quattro come per 
le cene in casa. Ho ragione?
Certo! Terrazze, giardini o porticati fanno la felicità di chi ama cimentarsi nella 
preparazione di barbecue. Anche il camino è adatto a questo tipo di cottura 
oltretutto non vi obbliga a fare gli scongiuri augurandovi che non piova ma 
presenta l’inconveniente di mantenere in casa l’odore di carne arrostita. Il termine 
barbecue, diventato romani di uso comune, proviene dal Texas e si riferisce a una 
cottura a griglia su fuoco di legna o di carbone, in pratica la nostra grigliata. Ha 
normalmente le caratteristiche dell’ informalità, quindi ogni partecipante potrà 
contribuire alla preparazione del pasto, a passare, le portate e a quanto altro 
serve. Di regola è il padrone di casa che si preoccupa di accendere per tempo il 
fuoco in modo che la brace sia pronta al momento giusto. Se poi qualche amico 
si offrirà volontario per dare una mano sarà simpatico, da parte del padrone di 
casa, munirlo di grembiule che a fine pasto gli verrà regalato. Il piatto principale 
dovrebbe essere costituito da carne o pesce accompagnati da insalate diverse, 
formaggi e frutta. Le stoviglie dovranno essere rustiche se non addirittura di carta. 

Dopo che amici mi hanno macchiato, e irrimediabilmente rovinato, una 
bellissima e preziosa tovaglia ho deciso di ricorrere, per cene informali, alle 
tovagliette. Più pratiche e meno costose. Ma, ora che le ho comprate, sono 
assalita dai dubbi. Sarò giudicata male?
No, ma anche se ne esistono di molto eleganti, è preferibile utilizzare le 
tovagliette all’americana e i runner per occasioni informali, in famiglia o tra amici 
e, soprattutto, solo per il pranzo. Visto che è già stata vittima di macchie, tenga 
però presente che parte del tavolo rimane scoperta e quindi facile preda di tutto 
quanto si può rovesciare, perciò almeno piatto, bicchiere, posate e tovagliolo di 
ogni commensale devono poter essere comodamente accolti dalla tovaglietta. 
Le misure ottimali dovrebbero essere quarantacinque centimetri in lunghezza e 
trentacinque in larghezza. Sono così quelle che ha acquistato? Stanno molto bene 
su piani di marmo, di plastica, di legno, oppure possono far risaltare un tavolo con 
un piano particolarmente bello, che sarebbe un peccato nascondere sotto una 
tovaglia. Al contrario, per ragioni estetiche non andrebbero mai usate su tavoli con 
piano in vetro. Non è bello vedere che cosa combinano i piedi dei vicini. Un’idea 
originale è quella di utilizzare la tovaglietta o il runner come sottopiatto poggiato 
sulla tovaglia, dando così un tono più informale a un’apparecchiatura classica. 
Questo aiuta anche a delimitare lo spazio a disposizione del commensale, che 
non confonde così le proprie posate con quelle del vicino. 

Mai riempire il bicchiere. E sorseggiare, non tracannare

Arrosto alle mele
Ingredienti per sei persone: 800 grammi di arista di 
maiale, 2 mele renette, ½ cipolla, 1 dado da cucina, 
1 bicchiere di vino bianco, Olio extravergine d’oliva 
q.b., Rosmarino q.b., Sale q.b.

Preparazione
Tagliare la cipolla finemente e farla imbiondire 
con dell’olio in una casseruola. 
Aggiungere il pezzo di arista e farlo rosolare 
bene da tutti i lati a fiamma viva. Versare il vino 
bianco e fare sfumare per qualche minuto, do-
podiché abbassare la fiamma. Nel frattempo 
sbucciare le mele e tagliarle a cubetti di qual-
che centimetro e aggiungerle alla carne. 
Coprire parzialmente carne e mele con dell’ac-

qua e mettere un dado da cucina e dei rametti di 
rosmarino. Aggiustare di sale. 
Coprire e fare cuocere per circa 50 minuti, girando 

di tanto in tanto l’arrosto e controllando che non si 
asciughi il brodo di cottura, altrimenti aggiunge-
re altra acqua in modo da non bruciare le mele. 
Quando sarà cotta, tirare fuori la carne, tagliar-
la a fette e metterla su un piatto da portata. 
Schiacciare le mele rimaste nella casseruola e 
farle cuocere ancora qualche minuto per farle 
restringere. 
Versare poi la cremina ottenuta sulle fette di 
carne e servire.

Vino da abbinare
Rosso 40
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Venus Spumante Malvasia dolce

Julius Gutturnio

Rosso 40
Aurora Malvasia

Costa Solara Sauvignon

31/12/2013

2 Kg di pasta 
speciale BISI

1 Kg di 
Grana Padano


