Notizie da
Terre d’Oltrepo

alla nascita della
Nuova Cantina “Terre
d’Oltrepo”, avvenuta
nel giugno scorso,
con I'adesione di tutti i soci,
siamo oggi straordinaria-
mente soddisfatti per 1'evo-
luzione che I'iniziativa ha
avuto.
L'approvazione, dalla quasi
totalita dei soci, ¢ avvenuta
durante le due assemblee che
si sono succedute nel corso
del 2008. Adesso” Terre d’Ol-
trepo” con l'inglobazione
della Cantina di Casteggio ¢
una realta consolidata.
Malgrado il generale momen-
to di crisi, Ia Cantina “Terre
d’Oltrepo”, in controtenden-
za, ha aumentato le vendite
sia in Italia che all’Este-
ro, lavorando oltre
260.000
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quintali di uve.

La fusione ¢ dunque una
sempre piu promettente
iniziativa che propone
un’azienda di eccellenza
che unisce professionalita
ed esperienza alla qualita
dei prodotti e all’attiva
partecipazione sociale.
Dobbiamo pertanto ringra-
ziare i tantissimi soci che
hanno sostenuto, incorag-
giato e dato fiducia alla fu-
sione, cosa che permette
alla nostra nuova Coopera-
tiva di guardare avanti con
ottimismo e in sicurezza
per la scelta fatta.
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IL VINO BIANCO
UN RESPIRO
PROFUMATO

Si e sempre detto che il vino rosso € un amico del cuore, ma si € poco
parlato del bianco, cosi fresco, profumato e forse pid... estivo.

ra una notizia scien-

tifica che giunge dal-

I'America rende giu-

stizia anche alle gran-
di virtu del bianco, sottoli-
neandone i benefici effetti
sulla salute dei nostri polmo-
ni. Uno studio di qualche
tempo fa, condotto dall’Uni-
versity of Buffalo, ha eviden-
ziato come i fenoli e i flavo-
noidi contenuti nel vino bian-
co costituiscono un valido
aiuto per il benessere del cor-
po. “Per quanto mi riguarda,”
ha dichiarato il professor
Schunemann di quella Uni-
versita, “I'evidenza dimostra
che per la salute ¢ preferibile
un moderato consumo di vi-

no rispetto a quello delle altre
bevande alcoliche e dalla mia
ricerca risulta che proprio il
vino bianco ¢ quello che aiu-
ta i polmoni a fare il loro do-
vere, favorendo la
corretta respira-
zione.”

Si privilegia per-
cio il bianco
quando si desi-
derano profu-
mi, freschezza e
delicatezza. E’
comunque impor-
tante sapere che i vini, sia

bianchi che rossi,
offrono evidenti van-
taggi nutrizionali.
Il grande conte-
nuto di potas-
sio favorisce
la diuresie,
grazie alla

sua ric-
chezza in
polifenoli, il
vino bianco &
un alimento in
grado di sopperire ad alcuni
fabbisogni dell’organismo
umano. I numerosissimi fat-
tori nutrizionali naturali lo
rendono pertanto un alimen-
to a tutti gli effetti.

Quando si parla di presunti

INGREDIENTI
Per 2 persone:
m 200 g tagliatelle

m 500 ml vino bianco secco

H 50 g di burro
B parmigiano grattuggiato

M salvia

M sale e pepe q.b.

effetti negativi del vi-
no, sia bianco sia
rosso, € solo per chi
ne fa un uso eccessivo.
Buon senso quindi e go-
diamoci tutto il piacere
di un calice trasparen-
te e dorato che non
danneggia certo la li-
nea e permette di as-
sorbire tutti i preziosi
oligoelementi che il
buon vino contiene.
E allora brindiamo pure
in tutta serenita. Un buon
bianco a pasto e uno spu-
meggiante bollicine per le fe-
ste: oltre alla tradizione ab-
biamo anche la scienza dalla
nostra!

TAGLIATELLE
AL VINO BIANCO

PROCEDIMENTO:
Mentre cuocete le tagliatelle, mettete su un
altro fuoco una pentola col vino bianco e

portatelo ad crosticina.
ebollizione. 7o .
Dopo 5 minuti che la

pasta bolle, scolatela
rapidamente e finite v
la sua cottura nel g
vino.

Quando é cotta al
dente scolatela, ’
disponetela sul piatto |
da portata e copritela
con abbondante
parmigiano
grattuggiato.
Versateci sopra il
burro fuso in cui

ED ECCO | GRANDI
BIANCHI DELLA NOSTRA
CANTINA

Pinot brut

Ottenuto dalla vinificazione
in bianco delle uve Pinot ne-
ro provenienti della Vallescu-
10passo.

Ottimo da aperitivo e antipa-
sti di mare.

Pinot grigio

A denominazione di origine
controllata, ¢ ottenuto dalla
vinificazione in bianco dell'u-
va Pinot grigio (85%) e Pinot
nero (15%).

Indicato per antipasti di pesce
in genere e risotti con verdu-
re.

Pinot nero

Ottenuto dalla vinificazione
in bianco delle uve omonime
provenienti dalle colline bro-
nesi.

Si accosta bene ad antipasti
leggeri e di pesce, primi piat-
ti di verdura e delicati secon-
di piatti a base di pesce e car-
ni bianche.

avrete fatto insaporire qualche fogliolina di
salvia e non mescolate: il burro caldo fonde
il formaggio formando una croccantissima
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Riesling

Questo vino a denominazio-
ne di origine controllata ¢ ot-
tenuto esclusivamente dalla
vinificazione in bianco dell'u-
va Riesling Italico.
Accompagna i secondi legge-
1i e delicati ed € un ottimo vi-
no da pasto in genere.

Pinot nero rosato

Vino vivace dal suadente co-
lore rosa chiaro e brillante.
Si accompagna volentieri con
salumi, primi piatti delicati,
carni bianche e con la pizza.

Riesling fermo

Vino dal gradevole colore
giallo paglierino con riflessi
verdini, ¢ ottenuto dalla
spremitura e vinificazione
dall'omonimo vitigno Rie-
sling Italico.

Ottimo a tutto pasto.

Riesling vivace

Vino dal gradevole colore
giallo paglierino con riflessi
verdolini, € ottenuto dalla
spremitura e vinificazione
dell'omonimo vitigno Rie-
sling.

Ottimo a tutto pasto.

PER I DOLCI

Moscato

Questo vino a denominazio-
ne di origine controllata € ot-
tenuto dalla vinificazione in
bianco dell'omonima uva.

INGREDIENTI

per la pasta brisée (300 g):
m 80 g di burro

H 200 g di farina 00

M 5gdisale

M 50 ml di vino bianco secco

per il ripieno:

m 200 g di pomodori
di Pachino

B 80 g di mozzarella fior
di Iatte

B 20 ml di olio extravergine

d' oliva

B 1 mazzetto di rucola
selvatica

M 2 g di origano secco

M q.b. di sale e pepe nero

Ottimo da dessert per dolci
secchi o con creme.

ED INFINE
PER BRINDARE

Pinot nero spumante
classico Butunon

Classico spumante a base di
pinot nero, porta I'appellativo
storico del bronese a memo-
ria di una ultracentenaria
storia di esperienze e tradi-
zioni.

Terre d’Qltrepo

TARTELLETTE AL VINO
BIANCO, CON POMODORO, MOZZARELLA E RUCOLA

PER 4 FORMINE DA 8§ CM O TEGLIA UNICA DA 22-24 CM

PROCEDIMENTO:

In una ciotola, lavorare il burro
ammorbidito e la farina, unire il sale e,
gradualmente, il vino bianco. Lavorare con
le mani fino ad ottenere un impasto
morbido e liscio. Raccoglierlo a palla,
schiacciarlo un po' col palmo della mano
(dopo sara piu semplice stenderla),
avvolgere nella pellicola e conservare in
frigorifero per non piu di 10 minuti
(altrimenti il burro s' indurisce). Stendere,

quindi, la pasta ad
uno spessore di § mm
circa, ritagliare 4
dischi di 8 cm di
diametro e foderare 4
stampini antiaderenti
da tartelletta (oppure
utilizzare il tutto per
foderare una teglia
unica). Pungere la
pasta con i rebbi di
una forchetta, in piu

Secco, come specificato dal-
l'etichetta "Pas Dosé" e come
vuole la sua tecnica di produ-
zione.

Da stappare freschissimo
questo vino ¢ adatto a tutti i
brindisi festosi.

Classese

Ottenuto dalla spumantizza-
zione delle uve pregiate di Pi-
not nero della Valle scuropas-
so ha la forza di un grande
vitigno coltivato da oltre cen-
tenni.

Adatto a consacrare i piu lie-
ti eventi della vita

Pinot Nero spumante
Martinotti

Vino spumante dal colore
giallo paglierino chiaro con
perlage fine e persistente,
profumato, fragrante si adat-
ta a tutti i tipi di eleganti ape-
ritivi e ai piu lieti brindisi.

%

punti e cuocere a 180 gradi per 15 minuti.

-

Moscato spumante
Martinotti

Vino spumeggiante dal colore
giallo paglierino con riflessi
dorati, ¢ ottenuto dalla spu-
mantizzazione col metodo
Martinotti del mosto di spre-

Estrarre e farcire con la mozzarella a
pezzetti ed i pomodorini lavati e tagliati a
meta; salare e pepare a piacere, irrorare
con meta dell'olio e proseguire la cottura
per dieci minuti. Sfornare, lasciar riposare
per 2-3 minuti, quindi sformare
delicatamente e completare, all'ultimo
momento, con ' origano, la rucola e I'olio
rimasto. Buonissima gustata appena tiepida
o, comungque, a temperatura ambiente.

mitura dell'omonimo vitigno
Moscato.

Accompagna mirabilmente la
pasticceria finissima con cre-
ma, il panettone natalizio e in
particolare i dolci di tutte le
festivita.

CLASSESE
BRUT
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ome tutti gli anni arri-
va il momento di im-
bottigliare il nostro
vino. E un’operazione
che facciamo con passione e
competenza. Abbiamo impa-
rato a conoscerne le modalita,
ma ci piace ripetere qui alcu-
ni dei migliori suggerimenti
per eseguire il nostro compi-
to alla perfezione.
Imbottigliare personalmente
¢ oltretutto un’attivita diver-
tente. che ci consente di di-
ventare protagonisti di quan-
to arriva poi sulla nostra ta-
vola.
Partiamo da una prima rego-
la generale: i vini amabili
vanno imbottigliati a tempe-
ratura abbastanza bassa
(meta febbraio ¢ il momento
giusto) mentre per i vini gia
un po’ invecchiati ( che han-
no cio¢ superato il primo an-
no di vita) si devono sceglie-
re mesi un po’ piu tiepidi. A
casa il vino deve riposare al-
meno un giorno prima del-
['imbottigliamento.

LA LUNA GIUSTA

E ORA ANDIAMO
A IMBOTTIGLIARE

I NOSTRI VINI SFUSI

INOSTRIVINI SFUSI SONO IN VENDITA
DAL 7 FEBBRAIO 2009
E NON DIMENTICATE I NOSTRI INDIRIZZI:

TERRE D’OLTREPO
via Sansaluto, 81 - 27043 BRONI

LA BOTTEGA DELVINO
via Torino, 96 - 27045 CASTEGGIO

BONARDA
BARBERA
BUTTAFUOCO

ROSSO OLTREPO’ PAVESE

SANGUE DI GIUDA
CROATINA

GLIATTREZZI

Occorreranno: una cannula
aspiratrice, una pipetta, un
po’ di soda per lavare bene le
bottiglie, uno scolabottiglie,
un panchetto o uno sgabello
per rialzare la damigiana,
una canna di plastica o gom-

Chi sa imbottigliare avra I'accortezza di non sottovalutare mai il momento

buono. Quello delle fasi lunari. Questa antica regola dei nostri avi € stata

Infatti confermata dalla pratica e anche da alcuni studi che, pur relativiz-

zando il fenomeno, ne hanno ribadito il fondamento a livello scientifico.

Eccovi dunque le principali regole da seguire:
M Non imbottigliare mai con la luna nuova.

M Evitare le giornate ventose.

M Imbottigliare 1 vini dolci entro marzo, quelli frizzanti entro maggio,
per i vini fermi si puo scegliere il periodo liberamente.

M I primo quarto di luna e propizio per | imbottigliamento dei vini
frizzanti. Lultimo quarto ¢ ideale per i vini da invecchiamento.

M Con la luna piena si puo¢ imbottigliare tranquillamente qualunque tipo

di vino.

Ed ecco in sintesi le quattro regole da tenere sempre presenti:

~e 0

LUNA NUOVA
E’ sconsigliato |'imbottigliamento

PRIMO QUARTO
Ottimo per i vini frizzanti

LUNA PIENA
Periodo medio adatto per tutti i vini

ULTIMO QUARTO
Periodo adatto ai vini di invecchiamento

RIESLING
MOSCATO
PINOT NERO
PINOT GRIGIO
PINOT ROSE’

ma meglio se con serbatoio
aspirante o rubinetto, un im-
buto, una tappatrice e le eti-
chette da applicare sulle bot-
tiglie.

Fondamentali, per una buo-
na esecuzione, sono le botti-
glie e i tappi. Le bottiglie piu
comuni sono la bordolese
(cilindrica a collo corto), la
borgognotta (cilindrica e
slanciata), e la renana (affu-
solata).

Si utilizzano bottiglie di vetro
chiare per i bianchi e rosati e
scure per i vini rossi. Comun-

que le bottiglie verdi possono
andare bene per tuttii tipi di
vino, anche per gli spumanti.
Le bottiglie gia usate vanno
perfettamente lavate con ac-
qua calda e soda, risciacqua-
te abbondantemente e fatte
sgocciolare sullo scolabotti-
glie finché non saranno per-
fettamente asciutte.

Anche la scelta del tappo ¢
fondamentale. Occore un su-
ghero compatto ed elastico,
non troppo morbido, privo di
odore e con venature ampie e
superficiali. I tappi in sughe-
ro vanno paraffinati o legger-
mente oliati ventiquattrore
prima dell'impiego.L'olio da
usare € quello di vaselina:
Imbottigliate in giornate tie-
pide e non ventose control-
lando che le bottiglie siano
alla stessa temperatura del
vino.

LIMBOTTIGLIAMENTO

Come gia detto la damigiana
va posta a un livello piu alto
rispetto alla bottiglia. Inserita
la canna, che non deve mai
“pescare” nel fondo, dopo una

e

prima tirata si infilera subito
l'altra estremita, eventual-
mente aiutandosi con un im-
buto, nel collo della bottiglia.
Le bottiglie non vanno riempi-
te completamente e il collo de-
ve restare libero.

Questo per evitare che il vino
si ossigeni troppo (se lo spa-
Zio tra vino e tappo € eccessi-
vo) 0 la bottiglia possa esplo-
dere (se il livello del vino &
troppo alto).

LATAPPATURA

Un buon rivenditore di at-
trezzature enologiche sapra
consigliarvi la macchina pit
adatta alle vostre esigenze.
Escludendo i modelli pitt so-
fisticati, troverete macchine
di facile uso: dalle manuali
alle automatiche o semiauto-
matiche. La macchina che
avete gia sara sicuramente
ottima. A questo punto I'm-
bottigliamento ¢ fatto.

Resta da etichettare le botti-
glie, lasciarle in piedi almeno
per ventiquattro ore e poi ri-
porle.

E finalmente “Prosit”!




LA NOSTRA
RASSEGNA STAMPA

Vi proponiamo la nostra piu recente rassegna stampa
con segnalazioni che pongono una sempre crescente attenzione
alla nostra realta e ai nostri vini

GUSTI&SAPORI

Itinerari, enogastronomia,
eventi, ospitalita, personag-
gi, arte, cultura Anno 3, N.4,
sett.2008. A pag.43 intervi-
sta a Livio Cagnoni, direttore
generale di “Terre d’Oltrepo”.

GAMBERO ROSSO
BOLLICINE D’ITALIA ‘09

a pag.61 il Pinot Nero Brut
Postumio Rosé della Cantina
di Casteggio; a pag.62 il Pinot
Nero Brut Rosé Bronis, di
“Terre d’Oltrepo”; a pag.64 il
Postumio Brut 100 Anniver-
sario ‘05 della Cantina di Ca-
steggio

AIS

LOMBARDIA
Associazione Ita-
liana Sommeliers
Vini plus 2009
Guida ragionata alle
produzioni vitivinicole
di qualita in Lombardia

erre d'Oltrepo vi aspetta nel padi-

glione della Lombardia

in uno spazioso stand di quaran-
taquattro metri quadrati
dove potrete degustare tutti i vini della

nostra produzione.

vfgltaly

Another love story in Verona

alle pagg. 230/231 la Cantina
di Casteggio.

Tra le Menzioni Viniplus
2005 I'Oltrepo Pavese Barbe-
ra Doc Autari 2003

GAMBERO ROSSO
LALMANACCO

DEL BEREBENE ‘09

a pag.54 la Cantina Sociale di
Broni, alle pagg. 56 e 64, la
Cantina di Casteggio

bO|||C|
d’ltalia

Salone Internazionale
del Vino e dei Distillati

Venite a trovarci alla manifestazione fie-
ristica del nostro settore che raccoglie in
assoluto la maggior affluenza di pubbli-
co e si ¢ affermata come la piti ampia e
qualificata “vetrina” della produzione
enologica mondiale.

GIORNALI E RIVISTE

LA PROVINCIA PAVESE

3 ottobre 2008, pag.37

La guida dell’Espresso

Due vini dell'Oltrepo a un
passo dall’eccellenza

Le pagelle

IL MIOVINO

Ottobre 2008, alle pagg.
101/104

Un ultimo arrivato che c’¢ da
sempre: il Pinot nero

Terre d’Qltrepo

VINO DA SEMPRE

n calice di vino racconta millenni di storia umana. Gli
U studiosi che nel corso del XX secolo hanno cercato di
scoprire quanto la terra nasconde alla vista degli uomini si sono
imbattuti casualmente nella pitl antica giara di vino mai
rinvenuta. Nel 1996, infatti, una missione archeologica americana,
proveniente dall'Universita della Pennsylvania e diretta da Mary
Voigt, ha scoperto nel villaggio neolitico di Hajji Firuz Tepe, nella
parte settentrionale delllran, una giara di terracotta, della
capacita di 9 litri, contenente una sostanza secca proveniente da
grappoli d'uva. La notizia, riferita da Corriere Scienza del 18
ottobre 2002, aggiunge che i reperti rinvenuti risalgono al 5100
a.C., quindi a 7.000 anni fa, ma gli specialisti affermano che il
vino € stato prodotto per la prima volta, forse casualmente, tra 9 e
10.000 anni fa nella zona del Caucaso. Sembra infatti che il primo
vino sia stato prodotto del tutto per caso (come € avvenuto per il
pane lievitato) per la fermentazione accidentale di uva
dimenticata in un recipiente.
E comunque accertato che la produzione su larga scala di vino &
iniziata poco dopo il 3000 a.C., quindi circa 5.000 anni fa.

- VINITALY, VERONA

DAL 2 AL 6 APRILE 2009

(< .:,)
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DEDICATO AI SOCI

DEDICATO AI SOCI

DEDICATO AI SOCI

DEDICATO AI SOCI

DEDICATO AI SOCI

a Cantina sociale Terre d'0l-
trepo avvalendosi della ormai
pluriennale collaborazione
con I'Universita di Milano e
con Ager s.c., societa di speri-
mentazione e di consulenza tecnica
in viticoltura, fornisce per 'annata
entrante 2009 una guida utile alla
programmazione dei lavori agrono-
mici con dei consigli tecnici che pos-
sano essere di aiuto ai viticultori per
incrementare il livello agronomico
della viticoltura locale.
In questa fase invernale i soci viticol-
tori si apprestano ad effettuare/com-
pletare alcune operazioni fondamen-
tali per la programmazione della ven-
demmia 2009 quali la potatura, la
preparazione del terreno per nuovi
impianti, il risanamento dei vigneti
dalle piante infette e la concimazione
invernale.
Per una corretta gestione di queste
pratiche agricole non si pud prescin-
dere da alcune considerazioni che ri-
guardano I'andamento climatico.
L'annata 2008-2009 si apre infatti
con una serie di problematiche opera-
tive dettate dal clima piovoso che sta
ritardando i lavori in campo e obbli-
gando a posticipare le operazioni in-
vernali verso I'inizio della primavera.
1l clima dell'Oltrepd ¢ caratterizzato
da un livello di piovosita che si atte-
sta in media attorno i 600 mm/anno
nell’aria occidentale e di circa 800
mm/anno nella fascia orientale della
DOC. Le piogge sono normalmente
concentrate nei mesi di marzo - mag-
gio e nella stagione invernale appor-
tando rispettivamente il 20% e il 35%
delle precipitazioni totali annue.

GUIDA UTILE
PER IL 2

glia di eseguire una potatura sce-
gliendo tralci non eccessivamente vi-
gorosi (diametro ottimale 0,9 mm);
per quelle zone dove di sovente si ve-
rificano delle importanti gelate tardi-
ve si raccomanda di lasciare una po-
tatura a doppio tralcio allo scopo di
avere la possibilita in fase di legatura
di selezionare i tralci che non abbia-
no subito danni da freddo. Si sugge-
risce di abbassare il piu possibile il
taglio di potatura sul ceppo in modo
da evitare strozzature durante la cur-
vatura del tralcio a frutto. Come rego-
la generale i vigneti vigorosi necessi-
tano di una potatura pitt lunga men-
tre i vigneti deboli necessitano di una
potatura piut corta.

In fase di potatura € possibile riscon-
trare sui tralci dei danni legati all’at-
tivita xilofaga delle larve o degli adul-
ti di Bostrico. I sintomi sono ricono-
scibili con fori in corrispondenza dei
nodi e con la presenza di grumi di
gomma attorno al foro. Un attacco
non gestito puo indurre un acceca-
mento della gemma o durante la fase
vegetativa della pianta al dissecca-
mento del tralcio. Al fine della difesa
distruggere i resti di potatura con la
trinciatura o con il fuoco. E utile pro-
durre delle esche di vecchi tralci e di-
sporli ogni 20 m alla base dei ceppi

MESE 2003 2004 2005 2006 2007 2008
marzo 9 33 17 23 72 7
aprile 48 59 78 29 16 109

maggio 20 64 63 78 40 121
ottobre 68 63 83 40 55 49

novembre 141 118 77 46 60 154
dicembre 88 49 60 51 6 89
media anno 490 591 547 642 630 910

La stagione passata si ¢ dimostrata
un’annata copiosa di precipitazioni
con contributi mensili costanti di en-
tita sopra la media. In generale la pio-
vosita totale ¢ stata superiore del
30% rispetto le medie locali con un
valore totale per l'area di Voghera di
910 mm/anno. A ritroso si riscontra-
no gli stessi livelli di precipitazioni
invernali nell’annata 2003 che a dif-
ferenza fece riscontare minori preci-
pitazioni annue (490 mm/anno).

[ terreni si presentano con un bilan-
cio idrico positivo con contenuti di ac-
qua nei suoli prossimi alla capacita di
campo e ad oggi i livelli di acqua di-
sponibile sono pari a circa 40-60 mm.
Nella fascia vitata le temperature mi-
nime variano tra -2 e 2 °C mentre le
massime tra 1 e 6 °C.

La potatura rappresenta un’opera-
zione fondamentale poiché definisce
le quantita per 'anno 2009. Si consi-

DEDICATO AI SOCI

asportandoli verso la meta di giugno.
Eventuali trattamenti di tipo chimico,
da effettuarsi solo per forti attacchi,
non danno risultati apprezzabili a
causa dell'ampio periodo di sfarfalla-
mento degli adulti. Nel caso si doves-
se intervenire si consiglia di localiz-
zare i trattamenti tra la meta e fine di
luglio con fosforganici.

CONCIMAZIONE:

1l periodo di riposo vegetativo ¢ il mo-
mento pitt indicato per I'apporto di
parte delle asportazioni annuali di fo-
sforo e di potassio in terreni cronica-
mente in carenza di questi macro nu-
trienti. Si consiglia di utilizzare con-
cimi semplici (es.perfosfati e solfato
potassico magnesiaco) o complessi a
basso titolo di Azoto in base al fabbi-
sogno dedotto da I'analisi del suolo.
Le quantita di potassio e di fosforo da
restituire al suolo sono indicativa-
mente pari al 70 % del fabbisogno
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complessivo annuale che complessi-
vamente per 100 q/ha di uva prodot-
ta sono 20-30 Kg/ha di P205 e 70-80
Kg/ha di K20. 11 momento ¢ ideale
anche per preservare la fertilita natu-
rale del suolo tramite I'apporto di so-
stanza organica con letame o concimi
organici pellettati. I quantitativi per
una buona concimazione organica
annuale con letame sono pari a 100
q/ha ovvero circa 6 q/pertica che so-
no rapportabili a 2 g/pertica di conci-
me pellattato.

[ terreni ricchi d’acqua sono anche i
terreni piu freddi e che piu difficil-
mente si scaldano. Una elevata iner-
zia termica induce un ripresa radica-
le posticipata e un germogliamento
ritardato. Per facilitare lo sgrondo di
parte dell’acqua presente nei terreni
pesanti si consiglia di effettuare dei
canali drenanti sotterranei con aratri
talpa. Si ricorda che la lavorazione
deve essere praticata partendo dal
fosso verso la parte alta del vigneto.
1l canale sotterraneo deve drenare di-
rettamente nel fosso irriguo di scolo.

MAL DELL’ESCA:

Si ritiene che il mal dell’'esca sia da
considerarsi non tanto una malattia
complessa (causata cioé da funghi di-
versi presenti contemporaneamente
nello stesso ambiente e agenti in com-
binazione o in successione) quanto il
risultato del concorso o della sovrap-
posizione di distinte malattie o attac-
chi fungini in stadi diversi della vita
della pianta. Non potendo adottare
nessuna strategia di difesa chimica ed
essendo bandito I'arsenico di sodio,
I'unico principio attivo che sembra in
grado di ridurre i sintomi e aumenta-
re la longevita delle piante, la preven-
zione rimane il solo mezzo idoneo al
contenimento dell’esca.

Si consiglia per gli impianti nuovi di:
1.Porre particolare attenzione nel-
I'accertamento della qualita globale
delle barbatelle. Una barbatella in
buono stato ¢ sinonimo di buona
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prassi igienica in vivaio e quindi un
minor potenziale di diffusione di
eventuali inoculi.

2.Preferire materiale che abbia subito
in vivaio trattamenti termici con ac-
qua calda a 50 °C.

3.Verificare I'assenza di vasi con im-
brunimenti e con gomme nere subito
intorno al midollo.

IN IMPIANTI ADULTI:

1.Protezione delle ferite. Per evitare
I'insediamento di patogeni sulle su-
perfici di taglio si raccomanda di pro-
teggere i tagli di diametro superiore ai
2 cm con mastici e cicatrizzanti in
commercio o tramite ['utilizzo di pre-
parati aziendali a base di vinavil +
IBS o rameici. La protezione con ma-
stice va applicata immediatamente
dopo il taglio o entro due giorni.

2.Si raccomanda di disinfettare gli
strumenti di taglio con alcool etilico,
poltiglia bordolese, ipoclorito di so-
dio, ecc.

3.Potatura separata delle piante in-
fette.

4.Rimozione e incenerimento del ma-
teriale legnoso alterato. Si sconsiglia
la trinciatura dei sarmenti. Si consi-
glia di capitozzature i ceppi fino a tro-
vare i tessuti legnosi non attaccati
tramite tagli netti e obliqui per evita-
re ristagni di acqua sulle superfici
esposte. Se la malattia arriva fino al
punto di innesto si consiglia I'estirpo
della pianta

5.Includere nel piano di lotta anticrit-
togamici a cui siano sensibili anche i
funghi dell'esca (ad es. folpet)
6.Trattamenti chimici di recupero
quali iniezioni al troco di triazoli e
trattamenti con prodotti biologici
danno sporadiche indicazioni positi-
ve; quindi non possono percio essere
attualmente raccomandati.

FLAVESCENZA:

Nella fase invernale & opportuno
estirpare le piante che nella stagione
precedente abbiano dato sintomi visi-
bili in modo da ridurre la percentuale
di fitoplasma trasmissibile. Sotto il
profilo agronomico occorre mantene-
re le viti in condizioni colturali otti-
mali evitando di eccedere nelle conci-
mazioni azotate per avere un norma-
le rigoglio vegetativo.

In Pinot grigio € considerato una mu-

tazione genetica del Pinot Nero ed ¢
noto per le proprie caratteristiche aro-
matiche fin dal 1375. L'antico nome
“Spirer” (1689) e di “Ruldnder”
(1711) indicano una diffusione im-
portante nei tempi passati oltre che in
Francia anche in Germania a Spira
grazie I'azione di un viticoltore di no-
me Ruland. In Italia € giunto verso la
fine del 1800.

1l Pinot Grigio si fa riconoscere per il
particolare colore della buccia dei
suoi acini, un colore che varia dal
blu-grigio al bronzo-rosa. Varieta
precoce sin dal germogliamento pro-
duce apici espansi di colore verde gri-
giastro. La foglia risulta essere picco-
la e cuoriforme. Il lembo si presenta a
superficie bollosa. Il grappolo € picco-
lo (60-150 g) e leggermente serrato.
La polpa ¢ di sapore neutro e dolce. Il
vitigno possiede portamento eretto e
vigoria ridotta. La produzione ¢ buo-
na e regolare e la varieta predilige si-
stemi di allevamento a Guyot con po-
tatura medio-lunga. I terreni preferiti
sono quelli collinari argillosi o di fon-
dovalle sciolti.

Risulta particolarmente sensibile alla
botrite, alla peronospora e all'oidio
ma abbastanza tollerante al mal del-
I'esca. Piuttosto sensibile alla clorosi
ferrica mentre presenta una buona
adattabilita alla siccita. Vitigno a du-
plice attitudine: puo essere utilizzato
per produrre basi spumante o vini
bianchi fermi. Spesso utilizzato an-
che per la produzione di vini rosati. 1l
vino possiede aromi fruttati di note-
vole finezza, media acidita, buona
sapidita e un retrogusto leggermente
amarognolo.

Talvolta il mosto del Pinot Grigio vie-
ne fatto macerare con le bucce, confe-
rendo al vino il suo tipico colore ra-
mato, una tecnica oramai quasi
scomparsa ma che regala al vino un
interessante profilo aromatico oltre
che maggiore struttura. La maggio-
ranza del Pinot Grigio secco si vinifi-
ca senza la macerazione delle bucce
nel mosto - o con una breve macera-
zione di qualche ora a bassa tempe-
ratura cosi da non estrarre colore ma
solo aromi - conferendo al vino i tipi-
ci colori dei bianchi.

Si riporta di seguito un elenco dei
principali cloni di Pinot Grigio e le ca-
ratteristiche piti salienti:

Clone vigoroso, produttivo e costante, versatile. Grappolo cilindrico, piccolo, compatto con acino medio ovoidale e buccia spes-

sa. Mediamente resistente alla botrite. Vino con spiccati aromi fruttati, di notevole acidita e buona struttura. Si presta sia alla vinifi-
cazione in purezza che al taglio.

VCR5

Clone mediamente vigoroso con produttivita inferiore alla media, versatile. Grappolo piccolo, semicompatto con acino medio e

buccia spessa. Mediamente resistente alla botrite, resistente alla clorosi. Vino fresco ricco in profumi, di corpo.

Fedit 13 CSG

Clone mediamente vigoroso, produttivo con produzione costante. Grappolo piccolo, cilindrico, semicompatto con acino piccolo

ovoidale e buccia consistente. Media resistenza alla botrite. Vino dal profumo delicato, di corpo con leggero sapore amarognolo.

ISV-F1
rezza che in uvaggio.
SMA 505

alle malattie. Vino leggermente profumato di media acidita e struttura.

SMA 514

profumato di buon corpo e acidita.

Clone di vigoria contenuta, produttivo e anticipato. Grappolo piccolo, cilindrico, compatto con acino medio-?rosso, ovoidale e
buccia sottile. Sensibile alla botrite. Vino profumato con spiccati sentori di frutta e fiori, di corpo; adatto sia al

a vinificazione in pu-

Clone vigoroso e produttivo. Grappolo medio, piramidale, compatto con acino medio-grosso con buccia consistente. Tollerante

Clone vigoroso e produttivo. Grappolo medio, compatto con acino medio-grosso con buccia sottile. Sensibile alla botrite. Vino

52 Taglia del grappolo medio-piccola, poco produttivi (soprattutto il 52) e con una ricchezza zuccherina dei mosti elevata. | vini di
53 questi cloni sono di elevata tipicita.

457

Clone conforme alle caratteristiche generali del vitigno. Vino molto tipico e profumato
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BOTTI

E BARRIQUES

| binomio vino-legno
esiste da millenni,
perché in passato il
legno era 'unico ma-
teriale reperibile in abbon-
danza con cui costruire gros-
si contenitori. Nell'ultimo do-
poguerra i contenitori in ac-
ciaio, molto piu pratici ma
anche piu asettici, hanno
temporaneamente sostituito
le botti. Oggi la tendenza a
una sempre maggiore morbi-
dezza, conferendo longevita
e complessita induce a ripor-
tare nelle cantine le botti di
legno.
Certi vini, ottenuti da partico-
lari vitigni, acquisiscono a
contatto con il legno elemen-
ti che conferiscono loro mag-
giore rotondita e durata nel
tempo. Ma un vino affinato in
legno assume anche aromi
particolari, piacevolissimi se
ben dosati, fastidiosi quando
coprono gli aromi primari,
quando cio¢ si eccede nell'u-
tilizzo delle botti.
Non solo il tipo di legno, ma

anche il taglio, la stagionatu-
ra, la tostatura e persino il la-
vaggio influiscono sugli aro-
mi ceduti al vino dalla botte.

GRANDE O PICCOLA?

La barrique € una piccola bot-
te con capacita di 225 litri. Di
tradizione francese, solita-
mente viene costruita utiliz-
zando legno di rovere di Al-
lier, Limousin, Troncais, Ne-
vers, Vosges e, piu di recente,
delle Rocky Mountains e an-
che proveniente dalla Russia.
Rispetto a una botte grande,
nella barrique la quantita di
vino a diretto contatto con il
legno ¢ proporzionalmente
maggiore e risulta di conse-
guenza maggiore anche lo
scambio di sostanze con il le-
gno. 1l rapporto fisico-chimi-
co tra una grande botte e una
piccola botte ¢ di circa 3 a 1;
cio significa che sono neces-
sari tre anni di botte grande
per avere il bouquet di un an-
no di barrique. Questo non
vuol dire, pero, che la botte

piccola sia da preferire alla
grande: sta alla sapienza del
cantiniere, in base alle uve a
disposizione e alla loro desti-
nazione enologica, dosare
I'intervento del legno, sce-
gliendone la pezzatura, la ti-
pologia e stabilendo il tempo
di affinamento.

LA SCELTA DEL LEGNO

E LA STAGIONATURA
Esistono innumerevoli varia-
bili nella produzione delle
botti, che causano differenze,
a volte anche notevoli, negli
aromi che il legno cede al vi-
no, soprattutto nel caso delle
piccole botti, in cui, come gia
detto, il contatto con il vino &
amplificato. Innanzitutto la
zona di provenienza: il terre-
no dove cresce il legno da de-
stinare alle botti gioca un
ruolo fondamentale. Nei ter-
reni piu leggeri, pit umidi
(per esempio in Limousin) si
ottengono legni pitt porosi,
con tannini piti aggressivi,
indicati per i brandy. Al con-
trario, terreni piu calcarei (in
Alleria, ma anche in Trongais
e Vosges) danno legni meno
porosi, pit dolci.

La prima fase, dunque, ¢ la
scelta del legno: qui ¢ fonda-
mentale I'esperienza dell'uo-
mo, che dovra selezionare il
legno della migliore qualita,
preferendo i tronchi piu dirit-
ti e con minori ramificazioni.
Dal tronco si devono ricavare
le doghe: la tecnica migliore ¢
quella dello spacco che, ri-
spetto al taglio, ha il pregio di
preservare e rispettare 'inte-
grita delle fibre del legno.
Ottenute le doghe, bisogna
passare alla fase di stagiona-
tura. Infatti al momento del
taglio il legno ha un tenore di
umidita di circa il 70%, che
renderebbe impossibile una
buona tenuta delle botti dopo
I'assemblaggio. L'essicca-
mento pud avvenire all’aria
aperta o in appositi essicca-
toi: la differenza ¢ stimabile
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LA SCELTA DEI BICCHIERI
DAVINO

In ogni degustazione che si rispetti la scelta del bicchiere pit
adatto € un fattore molto importante, perché il giusto " calice "
consente di apprezzare al meglio tutte le nuance del vino. Sono
pertanto da scartare anche se possono essere esteticamente

piacevoli o di valore:
M bicchieri colorati

M bicchieri con decorazioni pill 0 meno preziose e sfaccettature
M bicchieri d'argento o di altro materiale metallico

Sono invece da preferire, perché consentono di cogliere le sottili

sfumature di colore e di aromi:

M bicchieri di cristallo sottile o di vetro il meno pesante possibile
M bicchieri dotati di uno stelo, non solo elegante, ma utile per fare
in modo che il contatto con la mano non riscaldi il vino servito
freddo e non gli trasmetta eventuali odori estranei

in 3-4 anni di tempo. Negli
essiccatoi si puo abbattere
I'umidita in tempi brevi, ma
bisogna fare attenzione: la
perdita veloce di acqua da
parte del legno, con il conse-
guente veloce restringimento
dei tessuti e delle fibre, po-
trebbe causare la formazione
di spaccature piti 0 meno
grandi.

L'essiccamento naturale av-
viene semplicemente abban-
donando le assicelle accata-
state in un’ampia area all’a-
ria aperta.

La regola stabilisce che il pe-
riodo di stagionatura dev’es-
sere al minimo di un anno per
ogni centimetro di spessore
dell’assicella. Cio significa
due-tre anni e oltre, nel caso
delle barriques. La stagiona-
tura naturale, oltre a seguire
un normale decorso di essic-
camento, consente al legno di
trattenere composti volatili di
elevato potere aromatico, in
particolare la vanillina (alla
quale si attribuisce il classico
sentore di vaniglia), che nel-

I'essiccatura artificiale va
perduta.

PIEGATURA
ETOSTATURA

Una volta stagionate, le doghe
vengono sagomate alle estre-
mita per avere pit larghezza
al centro, dove il fusto ha il
diametro maggiore. Le doghe
vengono a questo punto unite
nel primo cerchio formando,
un fusto a forma di cono. La
piegatura delle doghe, per
completare la botte, avviene a
caldo, com’¢ necessario per
rendere meglio deformabile il
legno. Segue la tostatura, ov-
vero I’esposizione al fuoco
delle botti: ¢ questa la fase che
conferisce maggiori differenze
aromatiche tra botte e botte.
La tostatura leggera prevede
circa 5 minuti di esposizione
al fuoco; la media circa 10 mi-
nuti; quella forte intorno ai
15-20 minuti. La botte cosi
trattata amplifichera nel vino
gli aromi della famiglia dei to-
stati (fumé, caffe, tabacco, ec-
cetera).
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PER RICEVERE A CASA TUA

la Cantina di Broni

Questo periodico viene distribuito solo per abbonamento.
Per ricevere i prossimi numeri compilare il tagliando e spedirlo a:

ILVINO
DEGLI AMANTI

Oggi lo spazio & splendido! Senza morsi né speroni o briglie,
via, sul vino, a cavallo verso un cielo divino e incantato!

Come due angeli che tortura un rovello implacabile oh,
nel cristallo azzurro del mattino, seguire il lontano meriggio!

Qmeme cullati sull'ala del turbine cerebrale,
in un deli lelo

Cantina Sociale di Broni - via Sansaluto, 81 - 27043 Broni - Pavia
tel. 0385 51505 - fax 0385 56025
info@bronis.it

Attenzione: se avete gia inviato questo coupon o se ricevete gia il giornale
I'abbonamento rimane valido sempre, non occorre quindi inviarne altri
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