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Nuovo enologo in cantina

Arriva il Vino Novello

Il soprannome era un marchio

I nostri vini premiati
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CULTURA, NOTIZIE E INFORMAZIONI SUL VINO
RISERVATO AI POSSESSORI DI VINICARD DELLA CANTINA VALTIDONE OTTOBRE 2015

Sarà un’annata eccezionale soprattutto per i vini rossi. Il gran caldo estivo, che 
ha fatto registrare temperature record e ci ha costretto a boccheggiare, ha alza-
to la gradazione alcolica fino a 14 gradi. Ideale per i fermi. L’altro lato della meda-
glia è stato la corsa contro il tempo per la vendemmia. Per i bianchi è cominciata 
subito dopo Ferragosto, quindi in anticipo rispetto alle solite scadenze, per i ros-
si appena terminata la prima saltando la consueta pausa di una settimana. Tutti 
i reparti della Cantina hanno dimostrato di saper far fronte ai grossi quantitativi 
arrivati in pochi giorni, assorbendo e lavorando a ritmo continuo le uve. Anche 
il Novello, che come da tradizione sarà presentato ai primi di novembre, si an-
nuncia di ottima qualità. La festa sarà anche quest’anno all’insegna dello “stare 
insieme”: caldarroste, piatti tipici, allegria e giochi per i bambini.     
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Estate caldissima e rossi eccezionali
Vendemmia anticipata. 
Per i bianchi partenza subito dopo Ferragosto  

I SINDACI DELLA VAL TIDONE PRESENTI ALL’INAUGURAZIONE DI “VALTIDONEXPO” A MILANO IN CORSO VENEZIA
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     Il presidente DELLA CANTINA VALTIDONE GianPaolo Fornasari traccia     un bilancio più che positivo della presenza alla rassegna mondiale  

Gianpaolo Fornasari appena eletto presidente del-
la Cantina Valtidone aveva annunciato interventi a 
360 gradi. Ed è stato di parola: in tutti i settori si è 
sentita la sua mano e quella del nuovo Consi-
glio d’Amministrazione. Dalla parte finanziaria 
a quella amministrativa, da quella produttiva a 
quella organizzativa. Tra i vigneti e negli uffici, 
dalla fase di osservazione e studio si è passa-
ti rapidamente a quella dell’innovazione. Uno 
sforzo importante è stato dedicato in questi 
mesi ad Expo, dove la Cantina ha presenziato, 
per l’intera durata della manifestazione mon-
diale, non solo per far conoscere i propri vini 
ma anche – obiettivo tutt’altro che secondario 
– per promuovere la Val Tidone.

Presidente, cominciamo da qui. 
“Il nostro impegno è stato massimo, convinti 
come siamo che i successi della Valtidone siano 
quelli della Cantina e viceversa. Vanno a brac-

cetto. E prima, di entrare nel dettaglio, voglio ringra-
ziare a nome mio e del Consiglio d’Amministrazione 
tutto il personale per il lavoro profuso con capacità 

e passione. I risultati raggiunti sono anche merito 
loro. Riprendendo il discorso, una grande impresa 
agroalimentare come la nostra non può prescindere 

dalla zona in cui opera. Per questo 
abbiamo voluto fare squadra, non 
andare da soli, presentandoci con 
altre realtà di primo piano come 
il Salumificio San Carlo, il Caseifi-
cio Sociale Valtidone e l’azienda 
conserviera Carlo Manzella che 
insieme significano un fatturato 
di circa 60 milioni di euro all’anno. 

La Valtidone come brand.
“Proprio così. L’obiettivo è quello 
di farne un territorio di rilevanza 
nazionale come la Franciacorta. 
Cantina Valtidone, la più grande 
impresa vitivinicola della provin-
cia, intende fare da treno.

“Ad Expo facendo squadra. 

La promozione del territorio è stata al centro di ogni iniziativa 
– “Non ha senso vendere solo un prodotto, prendiamo esempio dalla Francia” – 

Rapporti di collaborazione che proseguiranno

Così ha vinto tutta la Val Tidone”

CARLO SANGALLI (PRESIDENTE CONFCOMMERCIO)
E GIANPAOLO FORNASARI (PRESIDENTE CANTINA VALTIDONE)

INAUGURAZIONE “VALTIDONEXPO” AL CASELLO DAZIARIO DI PORTA VENEZIA (MI)
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     Il presidente DELLA CANTINA VALTIDONE GianPaolo Fornasari traccia     un bilancio più che positivo della presenza alla rassegna mondiale  

“Ad Expo facendo squadra. 

L’esperienza di Expo si è quindi 
rivelata vincente? 
“Indubbiamente. Noi siamo stati presenti, fin 
dall’inizio, in una sede prestigiosa e centra-
lissima come gli ex Caselli Daziari di Porta Ve-
nezia grazie a un accordo con Confcommercio 
di Milano ed in particolare con il coordinatore 
della filiera agroalimentare Claudio Salluzzo, 
che ringrazio. Senza presunzione posso affer-
mare che la Val Tidone ha colpito nel segno. Si 
è dimostrata proficua anche la collaborazione 
con la Cooperativa Italiana Ristorazione (CIR), 
che ha portato ben otto diversi nostri vini - ros-
si, bianchi e spumanti - nel padiglione dell’E-
milia Romagna e in tutti i ristoranti CIR in cui 
hanno pranzato e cenato milioni di persone”.  

La collaborazione con i partner non si 
fermerà quindi qui ma proseguirà in futuro.
“Ne siamo tutti soddisfattissimi ed andrà cer-
tamente avanti. Il 14 settembre nel bellissimo 
Palazzo Bovara, in Corso Venezia, c’è stato il 
momento clou con un ricevimento a cui hanno 
preso parte circa duecento ospiti tra cui Carlo 
Sangalli, presidente di Confcommercio nazio-
nale e della Lombardia – che mi ha tra l’altro 
detto che pensa di venire presto in visita alla 
Valtidone -, Alessandro Profumo con il figlio 
Marco e la moglie, esponenti istituzionali della 
nostra città. La cena preparata da Isa Mazzoc-
chi, chef stellata de “La Palta” di Bilegno e da 
Danila Ratti de “Le Proposte” di Corano, assai 
apprezzata, è stata ovviamente a base di piatti 
piacentini con prodotti tipici: pomodori, salu-
mi, grana, vini della Cantina Valtidone e della 
Cantina Mossi”. Voglio anche ricordare che il 
22 giugno, per esempio, abbiamo ospitato in 
cantina un importante convegno sull’agro-
alimentare in Val Tidone e il 28 agosto vi ab-
biamo presentato l’Annuario dello Sport che 
raccoglie oltre settecento protagonisti di varie 
discipline”.

Merita un discorso a parte l’accordo con 
Eataly per i punti vendita e di ristorazione 
di Torino, Milano e Piacenza.
“Non è da tutti essere ammessi, abbiamo do-

vuto sostenere un vero e 
proprio esame del loro eno-
logo. L’abbiamo superato 
ed è stato come ottenere 
una patente di qualità. E’ 
veramente una grossa sod-
disfazione vedere ora nove 

nostri vini esposti in magnifica posizione ne-
gli scaffali Eataly”.    

Dall’inizio del suo mandato una particolare 
attenzione è stata dedicata alla situazione 
finanziaria. 
“E’ in notevolissimo miglioramento. Con il rim-
borso degli ultimi 650mila euro a Cariparma, 
abbiamo azzerato il debito a breve che, al no-
stro insediamento, era di 2 milioni e 400mila 
euro. Un risultato ottenuto senza far ricorso a 
linee di credito ma utilizzando nostra liquidi-
tà. Sono inoltre state versate ai soci, per le uve 
della vendemmia 2014, la prima e seconda 
rata di 800mila euro ciascuna e alle scadenze 
saranno pagate le altre due. 

E’ stata ventilata anche una possibile fuo-
riuscita dal Consorzio Vini Doc piacentino da 
parte della Cantina Valtidone. 
“A fine luglio il Consiglio d’Amministrazione ha 
deciso di uscirne. Non per polemica, ma per 
una certa delusione. Si è ritenuto che il suo ruo-
lo, anche  a fronte dei 42mila euro all’anno che 
la Cantina Valtidone corrisponde, debba essere 
più attivo e propositivo, coinvolgendo tutti gli 
attori. Nessuno deve essere messo all’ango-
lo. Comunque dopo che ci è stata chiesta una 
riflessione abbiamo sospeso la decisione. Ma 
resta fermo che se non ci sarà il cambio di pas-
so che chiediamo ce ne andremo”.

Dopo oltre trent’anni si è concluso il rappor-
to professionale con gli enologi storici della 
Cantina, i dottori Sergio e Marcello Galetti.
“Ne parlo molto volentieri per esprimere, an-
che da queste pagine, la mia gratitudine per 
il lavoro svolto da Sergio e Marcello Galetti nei 
35 anni di attività alla Cantina Valtidone e per 
la collaborazione che mi hanno dato nel mio 
primo anno alla presidenza. Ci siamo lasciati 
con cordialità. I cambi sono sempre difficili, 
abbiamo ritenuto di interpretare la volontà di 
rinnovamento dei proprietari scegliendo un 
giovane enologo. E’ chiaro che ci siamo as-
sunti una responsabilità, ma siamo fiduciosi. 
L’inizio è stato positivo”.

I RELATORI DA SINISTRA: CAV. BERETTA, ON. MIN.DE MICHELI,
DR. RIZZUTO, DR. MAIOLI, DR. FORNASARI

PUBBLICO AL CONVEGNO “VALTIDONEXPO” A BORGONOVO V.T.

PRESENTAZIONE ANNUARIO DELLO SPORT

CENA DI GALA A PALAZZO BOVARA (MI)

CENA DI GALA A PALAZZO BOVARA (MI)
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La Cantina Valtidone ha un nuovo enologo. E’ il dott. France-
sco Fissore, 32 anni, piemontese nato nella zona di Alba e Bra, 
che tra colline e filari piacentini è anche venuto ad abitare. Le 
precedenti esperienze professionali sono state fatte con i vini 
dell’Oltrepo Pavese.

Ha riscontrato grosse differenze 
tra le due zone vitivinicole?
“Nell’Oltrepo spiccano spumanti e frizzanti, al contrario della 
mia terra d’origine che è caratterizzata da vini fermi. Anche in 
Val Tidone sono preponderanti le tipologie frizzanti, sia nei vini 
bianchi sia in quelli rossi, e ritengo che vi siano ancora spazi 
di manovra. Stiamo per esempio lavorando sul Rosé e sul Doré 
che posseggono ottime caratteristiche come aperitivi e vini di 
facile e gradevole bevuta”.   

Altre caratteristiche che ha avuto modo 
di riscontrare?
“Il gutturnio, che qui nasce dall’unione di barbera e bonarda, 
mi ricorda molto la bonarda oltrepadana che si vinifica dai me-
desimi vitigni. Vi sono, quindi, somiglianze ma, qui in Val Tido-
ne, ho la possibilità di lavorare anche sui vitigni internazionali 
come sauvignon e merlot.”

Potenzialità e strade già intraprese da rafforzare?
“Viste le zone vinicole ci sono gli elementi sui quali, come ho 
detto, stiamo già operando per spumanti e vini con caratteristiche per le nuove 
esigenze del consumatore.  E’ un settore in cui potrebbe esserci una crescita. 
Da metà agosto, con la vendemmia, abbiamo portato in Cantina buone basi per 
tali tipologie”.

A proposito: come è andata la vendemmia 2015?
“E’ stata come ce l’aspettavamo. Il clima molto cal-
do e asciutto ci ha costretto a correre specie per le 
uve bianche, in modo di conservarne freschezza 
ed acidità. Siamo partiti subito dopo Ferragosto, ma 
avremmo potuto farlo anche qualche giorno prima. 
Abbiamo però preferito predisporre adeguatamen-
te la Cantina per poter accogliere immediatamente 
grossi quantitativi ed essere perciò operativi al 100 
per cento. Anche per i rossi è stata una corsa con-
tro il tempo, tanto che abbiamo dovuto rinunciare 
alla tradizionale pausa di una settimana dopo la 
vendemmia delle uve bianche in quanto le grada-
zioni zuccherine erano già ottime: abbiamo dovuto 
procedere velocemente alla raccolta. La Cantina, in 
tutti i suoi reparti, ha reagito bene al picco di lavoro 
riuscendo ad assorbire il grande quantitativo giunto 
nei piazzali”.

Che annata si presenta?
“E’ la tipica annata da rossi. Eccezionale sotto ogni 
profilo. Il grado alcolico sopra i 13 gradi, in qualche 
caso superiore ai 14, è perfetto per i fermi, destinati 
soprattutto all’esportazione”.

Il primo nato sarà ovviamente il Novello. Come sarà?
“E’ un prodotto particolarmente apprezzato e richiesto, stiamo perciò lavoran-
do nel solco tracciato negli anni salvaguardandone i punti di forza. Si usa molto 
Pinot Nero, che ha doti di grande morbidezza, a cui si aggiungono altri vini a 
bacca rossa”.   
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Dal Piemonte il nuovo enologo
“Qui in Val Tidone tante tipologie di vini”
Francesco Fissore: stiamo lavorando anche su spumanti “extra dry”

La Cantina Valtidone
tra le prime cento d’Italia

Prestigioso risultato dopo un’indagine
del “Corriere della Sera”

La Cantina Valtidone è entrata nella ristretta ed autorevole lista delle 
prime cento Cantine d’Italia. Un vero e proprio gotha che ne premia 
e ne attesta la qualità ed il prestigio conquistato a livello nazionale. 
Un’indagine condotta attraverso una serie di domande dal “Corriere 
della Sera” la colloca al 77° posto.

Cantina Valtidone
nell’Unione Italiana Vini (UIV)

Il 10 settembre alle Cantine Berlucchi alla presenza del direttivo 
dell’associazione, con il presidente Domenico Zonin ed il segretario 
generale Paolo Casteletti, e numerosi invitati la Cantina Valtidone è 
stata ufficialmente ammessa all’Unione Italiana Vini. 
L’Unione Italiana Vini è dal 1895 l’associazione delle imprese del 
vino italiane: vi aderiscono circa 500 aziende, espressione delle 
varie anime che compongono la filiera, che rappresentano un 
fatturato pari al 70 per cento dell’export italiano di vino. Ne tutela gli 
interessi in sede politica, garantisce lo sviluppo del settore vinicolo 
in Italia secondo le regole della trasparenza e del libero mercato, 
promuove la cultura della vite e del vino in Italia e nel mondo.

L’ENOLOGO DOTT. FRANCESCO FISSORE
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Una festa in famiglia. L’appunta-
mento con il Vino Novello, che chiu-
de la vendemmia ed apre la stagione 
vinicola, seguirà, come l’anno scorso, 
questo copione che privilegia le tradizioni, la 
voglia di stare insieme, il calore dell’autunno. E an-
che la solidarietà: l’anno scorso sonostati raccolti 
circa 6mila euro che sono stati donati all’Associa-
zione Malato Oncologico di Piacenza.
Quindi il sabato 7 e domenica 8 novembre, alla Can-
tina Valtidone di Borgonovo, giochi per i bambini, 
prodotti tipici, caldarroste. Tutto nel nome, ovvia-
mente, del novello “Picchio Rosso”. Un ruolo cen-
trale spetterà al punto vendita dove non solo sarà 
possibile acquistare i vini della vastissima gam-
ma della Cantina Valtidone, ma anche degustare e 
chiedere consigli ai sommelier sulle caratteristiche 
delle varie linee, abbinamenti con i cibi e soddisfare 
ogni interesse e curiosità.
Del Novello in questi anni abbiamo già detto tanto. 
Ma, come per tutti i vini, non si finisce mai, ricchi 
come sono di sfaccettature, risvolti, qualità che 
svelano poco alla volta. E’ risaputo che il Novello ha 
vita breve. Delicato, vivace, fresco fa una comparsa 
per qualche mese e poi scompare senza lasciare 
traccia. Le sue caratteristiche sono in contrasto con 
quelle della maggior parte dei vini: lui 
basa il suo successo sul fatto di esse-
re nuovo e molto profumato, loro sulla 
capacità d’invecchiamento.
La tecnica utilizzata per il Novello si 
basa sulla macerazione carbonica, 
per cui i grappoli di uva interi vengono 
chiusi ermeticamente in appositi con-
tenitori e lasciati non a contatto con 
l’aria, come avviene normalmente, ma 
a fermentare grazie agli enzimi propri 
del mosto. Ne derivano sapori frutta-

ti di lampone, ciliegia e simili. Il novello francese 
è ottenuto con la macerazione carbonica del 100 
per cento delle uve usate. In Italia invece l’obbligo 
riguarda solo il 40 per cento, mentre il restante 60 
può essere ottenuto con il metodo tradizionale.
Approfondiamo qualche aspetto normativo. Secon-
do quanto disposto dal decreto 13 agosto 2012, del 

ministero delle Politiche agricole, alimentari e fore-
stali, il sistema di produzione, nonché, l’immissione 
al consumo del “vino novello” è stata notevolmente 
semplificata, abrogando il precedente decreto 13 
luglio 1999. 

Ai sensi dell’allegato 7, la produzione e immissione 
al consumo dei vini novelli deve rispettare le se-
guenti regole:

•	 L’immissione al consumo avviene il 30 ottobre;

•	 la menzione tradizionale “novello” 
	 è riservata solamente ai vini a DOP o IGP 
	 tranquilli e frizzanti;

•	 il periodo di vinificazione non può essere 
	 inferiore a 10 giorni dall’inizio della 
	 vinificazione stessa;

•	 il processo di fermentazione con macerazione 	
	 carbonica dell’uva intera, deve riguardare 
	 almeno il 40% del vino (in precedenza era il 30%);

• 	il titolo alcolometrico totale minimo al consumo,
	  non può essere inferiore a 11% vol. e il limite
	 massimo di zuccheri riduttori residui, 
	 non deve essere superiore a 10 g/l

Questo vino che segue immediatamen-
te la vendemmia ha conquistato anche 
i mercati esteri. I giapponesi se ne sono 
talmente innamorati che in un centro 
termale il suo arrivo, il terzo giovedì di 
novembre, come da tradizione, viene fe-
steggiato con un “bagno nel vino”. Il Giap-
pone  Innumerevoli e tutti da provare 
gli abbinamenti con il cibo: dai risotti di 
zucca alle minestre d’orzo, dai piatti con 
i funghi a una bella castagnata da godere 
in compagnia.

ARRIVA IL NOVELLO PICCHIO ROSSO
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Il 7 novembre la Cantina Valtidone

prodotti gastronomici, allegria
giochi,apre le sue porte a tutti: 

IL PUBBLICO ALLA FESTA DEL 2014
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L’uso dei soprannomi è uno dei fenomeni più interessanti del dialetto. In tempi 
che oggi ci appaiono lontani, la vita sociale si svolgeva in ambiti ristretti ed i 
mezzi di comunicazione erano pochi. Tutto ruotava attorno al paese, alle 
strade centrali pavimentate di sassi (da cui il modo di dire “essere del sass”, 
ovvero del centro) mentre quelle appena fuori erano bianche. Gli abitanti non 
si muovevano da quella manciata di case e l’immigrazione era pressoché 
sconosciuta.
In questo “piccolo mondo” ogni famiglia aveva quasi diritto ad un soprannome, 
che era garanzia di autenticità e una sorta di attestato di appartenenza alla 
collettività. Non averlo era indice di estraneità, di provenienza esterna (“arioso” 
come dicono a Piacenza). Per chi veniva da fuori ottenere un soprannome 
significava la benevola accettazione da parte della 
comunità. Era il conferimento della cittadinanza a 
tutti gli effetti, che andava oltre quella semplicemente 
anagrafica. Voleva dire: adesso sei dei nostri.
Accanto ai soprannomi, che venivano trasmessi da 
padre in figlio insieme al cognome vero e proprio, 
vi erano (e continuano ad esserci) i nomignoli che 
venivano attribuiti ai singoli. Il soprannome aveva 
diverse matrici: poteva essere dato in particolari 
occasioni o in seguito ad eventi oppure era legato 
all’aspetto fisico o ancora al modo di parlare, di 
camminare, alle abitudini, al lavoro, alla professione. 
Ecco una carrellata di soprannomi di Borgonovo. 
Certamente incompleta, ma che dà un’idea della 
fantasia – e a volte dell’ironia – che ispirava gli 
abbinamenti. “Ginettu dal lattein” era da bambino 
colui che sarebbe divenuto il grande tenore Flaviano 
Labò, il cui padre, oltre a curare la propria stalla, faceva 
appunto il lattaio. “Al pistinarein” era un panettiere di 
bassa statura, “al platon” un calvo e “al passare” un 
buontempone che aveva il vizio di ripetere “passare, 
passare….”. “Benito” era il soprannome di tal Benedetto 

Filippini, “al moru” Antonio Chinelli di chiara provenienza dell’Alta Valdarda e 
“bufton” un agricoltore, padre di una decina di figli, dalla forza erculea.
Veniva chiamato “Giola” uno che era evaso dal carcere di Borgonovo durante 
l’ora d’aria. Si racconta che al secondino che lo inseguiva gridandogli “fermat 
che se no a perd al post” rispose correndo “ciappam sa te bon”. Notissimo 
“Giuvan titlac”, vagabondo che girava in tutti i paesi della Valtrebbia e della 
Valtidone. C’erano poi “al cont”, “al gatton”, “al gnolu”, “al magnan”, “al farinon”, 

“al campanein”, “la barbisona”, “la grassona”, “la mignola”, “la pipona”, “Marietta 
la stradura”, “savatton”, “sett sod”, “smugna”, “piron ‘dla Giuanola”.
Diversi soprannomi derivavano dalla zona di residenza dell’interessato. Per 

esempio chi abitava nella contrada cosiddetta 
della Rumla era etichettato con “la sta in dla 
cuntrà dla Rumla”, così si diceva “la sta in dal 
ca d’sutt” di chi proveniva dalle case di sotto a 
Mottaziana, altra località che era un’autentica 
miniera di soprannomi. “Bacio” era un partigiano 
liberato dal campo di concentramento, “Dereo” il 
futuro avvocato Attilio Motti, “la Maria dal lattein” 
la sorella di Labò, “Turtei” i fratelli Torta, “Cuai” 
il figlio del capo partigiano Ferrari”, “Vittori al 
marina” il traghettatore del Tidone che quando il 
torrente era in piena faceva passare le biciclette. 
E ancora: Giggion fulat”, tipo eccentrico; “Riccon”, 
Gigion Massari proprietario di un campo di cipolle; 
“la Gonda”, moglie del carrettiere Rodolfo e madre 
di sette figli; “Turino dal santein dal boss”, Ettore 
Carrà quando era partigiano; “Bigello”, fucilato dai 
fascisti.

Maurizio Gambini        

Fantasiosi e con varie matrici: dalla famiglia al lavoro, dalle abitudini alla parlata

  Soprannome,
                    un marchio di cittadinanza

Uno scorcio della Borgonovo di una volta 

Giuan titlac

Un carrettiere: molti soprannomi provenivano dal mestiere svolto
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Altri importanti riconoscimenti sono stati: 
• Concorso Enologico Premio Qualità Italia 2015 
	 tenutosi a Città Sant’Angelo (PE): Speciale Attestato Regionale 
	 al Gutturnio Bollo Rosso Riserva vendemmia 2009 
	 e allo Spumante di Malvasia Dolce Venus vendemmia 2014;

•	 Settimo Gran Premio dell’Ortrugo 
	 organizzato dalla sezione Col.Diretti di Piacenza: 
	 1° Premio all’Ortrugo Armonia vendemmia 2014;

•	 Terzo Gran Premio Vino della Cooperativa “Gino Friedmann”: 
	 Speciale riconoscimento al Gutturnio Caesar Augustus vendemmia 2014.
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Alla ricerca di nuove frontiere. I mercati esteri rap-
presentano un obiettivo tanto importante quan-
to difficile da conquistare anche per l’agguerrita 
concorrenza. E’ un’avanzata lenta in cui occorro-
no perseveranza e vini di qualità. La Cantina Val-
tidone possiede entrambe. In questa avanzata, 
Vinitaly 2015 ha rappresentato una tappa fonda-
mentale per allacciare rapporti. E’ stata tra l’altro 
un’edizione record per numero di visitatori e nella 
sola giornata di apertura lo stand piacentino ha 
avuto oltre mille visitatori che hanno brindato con 
i vini delle nostre colline.

 “Stiamo organizzandoci – ha commentato Mau-
ro Fontana, direttore commerciale della Cantina 
Valtidone - per affrontare in modo adeguato i mer-
cati internazionali. Dopo il recente accordo con la 
società Medici, importante produttore che opera 
a livello mondiale, abbiamo dato vita ad una linea 
comune denominata Castelli del Duca che viene 
commercializzata fuori d’Italia attraverso la sua 
rete, che fa parte di un collaudato network di im-
portatori”.
Un altro passo è l’avvio della collaborazione con 
il Gruppo Cevico, sistema vitivinicolo in Italia nato 
oltre cinquant’anni fa e tra i primi su scala nazio-
nale. “Si tratta – ha affermato Fontana – di una 
grande realtà cooperativa che dalla Romagna ha 
collegamenti con numerosi mercati. L’obiettivo 
della partnership è consolidare la nostra presen-
za in Cina, dove Cevico è ben radicato”.
La qualità è un biglietto da visita determinante 
specie se si punta a target elevati. Per questo è 
stato dato vita ad un progetto con l’enologo inter-

nazionale Beppe Caviola e con un esperto di mar-
keting, progetto che intende valorizzare caratte-
ristiche dei vini della Cantina oggi assai richiesti, 
quali la “facilità” di bevuta ed il  vantaggioso rap-
porto qualità-prezzo.
Ha sottolineato Fontana: “Vanno molto i vini poco 
impegnativi e leggeri come gradazione. Ha inoltre 
un grande richiamo il vino frizzante. Piace ai gio-
vani e si adatta ad occasioni nuove di consumo. 
Sul piano interno continueremo ad impegnarci per 
l’espansione della base sociale e per l’aumento 
dei conferimenti di uva”.

Nuovi accordi per sfondare all’estero
Sul podio di Mundus Vini con Gutturnio e Barbera

Gutturnio e Malvasia hanno conquistato il primo e secondo posto alla XIV edizione del 
concorso enologico internazionale “La Selezione del Sindaco”, promosso dalle Città del 
Vino italiane e da Recevin, la rete europea dei Comuni a vocazione vitivinicola, svoltosi 
a fine maggio a Oeiras, città portoghese del distretto di Lisbona. I due vini della  Cantina 
Valtidone si sono imposti su oltre mille concorrenti di diverse nazionalità tra cui quasi 
settecento italiani. La medaglia d’oro è stata 
assegnata al “Colli piacentini Doc Gutturnio 
Riserva Bollo Rosso Vendemmia 2009” con 
87,20 punti e tra le medaglie d’argento si è 
piazzato, con il punteggio di 86,60, il “Colli 
Piacentini Doc Malvasia Passito Luna di 
Candia Vendemmia 2011”.

2015 ha rappresentato l’occasione per importanti contatti

Premi e riconoscimenti ottenuti 
      dai vini della Cantina Valtidone 
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