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CULTURA, NOTIZIE E INFORMAZIONI SUL VINO
RISERVATO AI POSSESSORI DI VINICARD DELLA CANTINA VALTIDONE OTTOBRE 2016

Una pianta di vite. Contorta ma forte e 
ricca di frutti. E’ la scultura installata da-
vanti alla sede di Borgonovo della Canti-
na Valtidone che ricorda la fatica e l’im-
pegno di tutti i viticoltori ed in particolare 
di quel gruppo lungimirante che cin-
quant’anni fa diede vita alla cooperativa. 
Nell’ambito delle iniziative per l’impor-
tante anniversario, l’azienda ha premia-
to – e ringraziato - i 220 soci con una fe-
sta tutta per loro. 
Tra i presenti c’erano anche tre di quei 
sedici che allora posero la prima pietra di 
una casa comune che si è ampliata e raf-
forzata forse più di quanto loro stessi im-
maginassero. Unici ancora viventi, Ren-
zo Botteri, il conte Mario Omati e Luigi 
Mossi, hanno ricevuto dal presidente 

Gianpaolo Fornasari una targa e una me-
daglia. “Non fu facile convincere i viticol-
tori a unirsi in una cooperativa ma ci riu-
scimmo e oggi siamo orgogliosi nel vede-
re quanto questa realtà si è sviluppata” 
hanno detto ricevendo gli attestati.
La Cantina ha consegnato una targa an-
che agli attuali soci, “i veri proprietari 
della Cantina” e la forza “grazie alla qua-
le è potuta crescere insieme a tutta la 
Val Tidone”. Alla cerimonia hanno parte-
cipato diversi sindaci della zona.
Roberto Barbieri, primo cittadino di Bor-
gonovo, nell’occasione ha sottolineato il 
ruolo della vitivinicola per l’area in cui 
opera: “La Cantina è sempre stata vicina 
al territorio contribuendo alle iniziative 
di promozione e valorizzazione”.

Vino da 50 anni,
i soci ricordano i fondatori
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S O M M A R I O

All’interno le diverse iniziative 
che in questi mesi sono state 
promosse per celebrare i 50 
anni della Cantina Valtidone.
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Aumento del fatturato, maggior 
compenso ai soci per il confe-
rimento delle uve, riconosci-
menti in Italia e all’estero ai vini 
della Cantina. Ma, soprattutto, 
l’impegno a non fermarsi sulle 
mete raggiunte e a continuare 
a guardare avanti verso nuovi 
traguardi. Il presidente Gian-
paolo Fornasari illustrando le 
cose fatte e da fare tiene a dire 
che la sua soddisfazione deri-
va in modo particolare dall’aver 
portato risultati concreti nelle 
case dei viticoltori “perché lavorare nei campi è 
pesante, però se ne deriva un corrispettivo ade-
guato la fatica è compensata”.“Se si lavora con 
gioia si lavora meglio” rimarca.

E allora cominciamo da qui. Il corrispettivo ver-
sato ai 220 soci è cresciuto progressivamente 
in questi ultimi anni: 45 euro al quintale, poi 53, 
adesso si punta ancora più in alto.
“La vendemmia 2016 è terminata con 71.600 quin-
tali di uva conferita. Il nostro obiettivo è di aumenta-
re il corrispettivo versato ai soci rispetto allo scorso 
anno. Il fatturato ci conforta. Al 31 agosto era cre-
sciuto di 600mila euro rispetto all’identico periodo 
del 2015 e contiamo di arrivare, al 31 dicembre, al 
milione di euro. Con il mercato di oggi sono indub-
biamente numeri più che buoni visto che mentre 
gli altri perdono noi recuperiamo e avanziamo”.

A Düsseldorf avete partecipato a ProWein 
con 1500 produttori italiani, intraprenden-
do contatti e approfondendone altri già av-
viati come con Domenico Zonin, presidente 
di Unione Italiana Vini che è la più antica as-
sociazione del settore vitivinicolo nella qua-
le la Cantina è entrata come socio effettivo.
Che cosa è emerso e quali sono le prospettive?
“Sono convinto che la Cantina debba operare con 
uno sguardo vasto per creare fatturati più significa-
tivi anche all’estero. Düsseldorf è una grande vetrina 
internazionale che raduna ogni anno gli importatori 
di tutto il mondo: tedeschi, cinesi, americani. E noi 
eravamo presenti con l’Enoteca dell’Emilia Roma-
gna. Tra i tanti incontri ho avuto il piacere di parlare 
anche con Zonin. E’ stato interessante e costruttivo. 

Proprio per cercare di penetrare 
nei mercati di altri Paesi abbiamo 
recentemente intrapreso rapporti 
con un export manager che ci rap-
presenterà nei vari continenti. Qual-
che risultato c’è già”. 

Avete inoltre partecipato a 
Cibus, salone internazionale 
dell’alimentazione a Parma. Il 
fatto che siete stati presenti 
nell’ambito del padiglione di 
Coldiretti Emilia-Romagna ha 
un particolare significato? 

“La Coldiretti ci ha invitati a partecipare ed abbia-
mo aderito volentieri. I risultati sono stati superiori 
alle attese, tanto che abbiamo deciso che ci sare-
mo anche il prossimo anno. Le manifestazioni del 
territorio aprono sempre nuove e importanti pro-
spettive commerciali”.   

La Cantina Valtidone ha preso parte a diverse ma-
nifestazioni e concorsi, anche all’estero, riscuo-
tendo successi e premi. Indubbiamente una bella 
soddisfazione, ma anche questa politica rispon-
de a precisi intenti commerciali.
“Il consiglio di amministrazione della Cantina ha 
deciso di prendere parte ai concorsi per diffonde-
re sempre più la nostra immagine e anche perché 
queste manifestazioni sono, per la nostra strut-
tura, un’opportunità per acquisire competenze e 
migliorare quindi i meccanismi interni e il lavoro. 
Abbiamo avuto buoni riscontri sotto ogni profilo 
e continueremo perciò su questa strada. Non va 
sottovalutato inoltre che i premi rappresentano 
un ottimo biglietto da visita presso gli operatori”.

È diventata ufficiale l’uscita dal Consorzio Tutela Vini 
Doc Piacentini. Annunciando tale decisione, lei ave-
va parlato di un possibile rientro, in futuro, a precise 
condizioni. Le vuole ricordare?
“L’uscita, come riferito anche su queste pagine, era 
stata già formalizzata nel dicembre 2015, ma è pre-
visto che manifesti i suoi effetti un anno dopo, cioè 
a fine 2016. Ripeto che abbiamo valutato che i costi 
siano troppo alti rispetto ai ritorni che abbiamo avu-
to. Tengo a dire che la Cantina non vuole estraniarsi 
da responsabilità, semplicemente ritiene che occor-
rano strutture più snelle”. 
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A fine anno previsto un aumento di fatturato di 1 milione di euro 
Terminata la vendemmia con 71.600 quintali di uva conferiti

“Mercati difficili
      ma noi recuperiamo”

“Ricette all’Italiana”, la trasmissione di Rete 4 
dedicata all’Emilia Romagna e alle sue eccel-
lenze, ha fatto tappa in Val Tidone e alla Can-
tina. Michela Coppa che, all’interno del pro-
gramma condotto da Davide Mengacci, cura 
la rubrica “Diario di Viaggio” è stata accolta 
dal presidente Gianpaolo Fornasari e dai vi-
cepresidenti Graziano Alberti e Umberto Pilla, 
dal direttore commerciale Mauro Fontana e 
dal sommelier Giovanni Derba che, insieme 
all’enologo Francesco Fissore, ha poi ac-
compagnato la troupe in una visita all’enote-
ca, agli stabilimenti e alle colline circostanti. 
Fornasari, intervistato, ha ricordato i traguar-
di tagliati dalla Cantina nei suoi cinquant’an-
ni di attività, festeggiati proprio nel 2016, e 
ha illustrato le qualità dei principali vini doc 
prodotti, come il gutturnio e l’ortrugo. E il Gut-
turnio Bollo Rosso del 2011 ha riempito i cali-
ci per un brindisi finale ai successi della Can-
tina e l’arrivederci degli ospiti alla Val Tidone.
La trasmissione ha rappresentato una fi-
nestra di promozione dei vini e della valla-
ta, nella convinzione, più volte espressa (e 
confermata dalle indagini di mercato), che  
vino e territorio camminino di pari passo: 
le conquiste dell’uno sono quelle dell’altro.

DAVANTI ALLE
TELECAMERE DI
RETE
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Un’estate sul podio. La Cantina Valtidone 
ha mietuto successi in lungo e in largo. 
Riconoscimenti che allungano la serie 
già ottenuta in rassegne nazionali ed 
internazionali e che è la dimostrazione, 
se ce ne fosse bisogno, che i vini della 
Valtidone hanno raggiunto, nelle diverse 
tipologie, livelli di eccellenza. La presen-
za a queste manifestazioni non è ovvia-
mente dettata dal piacere di sfilare ma 
risponde a precise logiche commerciali: 
diffondere i nostri vini e farne apprezzare 
la qualità significa aprire nuovi mercati.

In Canada due volte sul podio. “Un rico-
noscimento importante alla nostra atti-
vità, al nostro impegno, ai nostri sforzi”. 
Gutturnio e Ortrugo conquistano i palati 
canadesi aggiudicandosi, rispettivamen-
te con “Bollo Rosso 2011” e con “Zefiro 
2015”, la medaglia d’oro e d’argento alla 
Sélections Mondiales de Vins Canada.

Senza dubbio una bella soddisfazione, 
che proviene dal numero uno dei con-
corsi enologici del Nord America: duemila 
vini in rappresentanza di trentacinque 

Paesi passati al severo esame di ottan-
tatré giurati di tutto il mondo.

Primi nel “Mondo delle Malvasie”. La 
Cantina Valtidone è entrata nel “Mondo 
delle Malvasie”. Proseguendo nella linea 
di far conoscere fuori dai confini i propri 
eccellenti vini, l’azienda di Borgonovo ha 
partecipato al concorso internazionale 
che si tiene a Porec, in Croazia, aggiudi-
candosi la medaglia d’oro con “Luna di 
Candia 2012” e due d’argento con “Ve-
nus 2014” e “Aurora 2015”. 

Cinquant’anni festeggiati nel migliore 
dei modi. I vini della Cantina Valtidone 
hanno fatto incetta di premi anche al 
“Premio Qualità Italia” promosso al teatro 
comunale di Atri (Teramo) dall’Associa-
zione Scuola di alta formazione e per-
fezionamento “Leonardo”. “Venus Colli 
Piacentini doc Malvasia dolce 2015” e 
“50 Vendemmie, Gutturnio e Malvasia” 
hanno ricevuto diplomi di menzione, 
mentre attestati regionali sono andati al 
“50 Vendemmie Gutturnio frizzante” e al 
“Venus Malvasia dolce 2015”. 

Una particolare soddisfazione ha susci-
tato la premiazione dei “50 vendemmie”, 
etichetta creata appositamente per le 
bottiglie nate dalle viti che hanno dieci 
lustri sulle spalle, quanti ne ha compiuti 
quest’anno la Cantina. 

Medaglia d’argento della “Selezione del 
Sindaco”. Il “Gutturnio 50 Vendemmie” si 
è distinto anche alla “Selezione del Sin-
daco”, concorso dell’associazione “Città 
del Vino” in collaborazione con “Recevin”, 
giunto alla quindicesima edizione. Su un 
lotto di ben 1.100 vini passati al vaglio 
di un centinaio di giudici di vari Paesi, ha 
conquistato la medaglia d’argento. La 
premiazione si è svolta all’Auditorium del 
Parco progettato da Renzo Piano.

Il “Bollo Rosso” tra le eccellenze AIS. 
Il medagliere annovera inoltre l’inseri-
mento del Gutturnio Doc Bollo Rosso 
riserva 2011 tra i Vini Eccellenti della 
prestigiosa guida “Emilia Romagna da 
Bere e da Mangiare 2016/2017” curata 
dall’AIS, Associazione Italiana Somme-
lier. La premiazione si è tenuta al Palace 
Hotel di Milano Marittima, località che ha 
inaugurato la sera stessa la prima tappa 
dell’edizione 2016 di Tramonto DiVino, 
road show dedicato al vino. Nella decina 
di tappe previste sono in degustazione i 
123 “eccellenti” tra cui appunto il Guttur-
nio di Cantina Valtidone.

Il “Gran Premio vino della Cooperazione 
Gino Friedman”, organizzato a Nonan-
tola in provincia di Modena dall’asso-
ciazione culturale ÆMILIA, che ha come 
Presidente ed ideatore Giorgio Melandri 
referente regionale di Gambero Rosso,  
riservato alle produzioni delle sole canti-
ne cooperative di tutto il territorio nazio-
nale , ha onorato proprio in questi giorni 
il nostro Passito “Luna di Candia” del 
“Gran Premio del Territorio”.

Un anno eccezionale. Per una serie di fattori clima-
tici difficilmente cumulabili nell’arco di dodici mesi, 
l’enologo dottor Francesco Fissore, al lavoro nel 
laboratorio della Cantina Valtidone, conferma che 
in effetti la vendemmia 2016 sta dando grandi ri-
sultati. Un giudizio che in parte si basa sui risultati 
già riscontrati, ma che prudenzialmente in mini-
ma parte sospende perché quando lo abbiamo 
sentito la raccolta era ancora in corso. I tempi di 
pubblicazione del resto sono quelli che sono.
“Tutto perfetto” sottolinea riferendosi alle uve 
bianche destinate a Malvasia ed Ortrugo.
“Duemila quintali al giorno” aggiunge precisando 
il quantitativo che ogni giorno camion e trattori re-
capitano nel piazzale dell’azienda. Un ritmo che ha 
permesso di portare a termine, a metà settembre, 
il conferimento delle “bianche”. 

“Abbiamo riscontrato - afferma il dottor Fissore -
un equilibrio ideale tra gli zuccheri ed il quadro 
acido. Ottimi anche lo stato sanitario 
ed il corredo olfattivo grazie alle 
notti abbastanza fresche degli 
ultimi giorni prima del taglio dei 
grappoli”.“Un’annata ecceziona-
le come si diceva” ribadisce uve 
alla mano. Ed anche per le “nere” 
(Bonarda e Barbera) l’esito previ-
sto è identico, anche se la ciliegina 
sulla torta sarebbe, come osserva 
l’enologo, che la raccolta fosse prece-
duta da un po’ di pioggia. Ma si tratterebbe 
solo di un tocco finale. “Nella vendemmia - dice 
- diamo la precedenza ai vigneti che potrebbero 
andare incontro a qualche sofferenza”.

I rossi, come l’anno scorso, avranno un grado al-
colico più sostenuto: saranno perciò assai adatti 

anche all’invecchiamento. Il Novello, primo 
nato della vendemmia, avrà a sua volta 

uno standard elevato.
Alla prima fase di fermentazione 
ne seguirà, come da procedure 
per questo tipo di vino, una secon-
da per renderlo particolarmente 
morbido. Infine ci sarà “una legge-

ra presa di spuma” per farlo un po’ 
mosso.

La stagione ha portato ad una maturazio-
ne tale da non permettere la tradizionale pausa 
di una settimana tra il conferimento delle uve 
bianche e quelle nere. Si è quindi proseguito sen-
za soste, a ritmo continuo.
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La vendemmia perfetta, un grande 2016
Vini eccezionali, sia bianchi che rossi, grazie all’andamento climatico 

Dal Canada alla Croazia, i nostri vini salgono sul podio
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Cinquant’anni insieme ai giovani. La Cantina Val-
tidone ha inserito tra le iniziative per ricordare 
l’importante anniversario un concorso riservato 
alle scuole. Credendovi fermamente tanto da met-
terlo nelle posizioni di testa dei festeggiamenti. 
Un’idea per proiettarsi nel futuro, avvicinare nei 
fatti il mondo della scuola e del lavoro e dare, 
contemporaneamente, un incoraggiamento e un 
segnale di fiducia alle generazioni che verranno. 
Il concorso, intitolato “50 anni di Valtidone -         
inventiamo un’etichetta”, era aperto agli allievi 
delle scuole primarie e delle scuole secondarie di 

primo grado nonché alle scuo-
le di secondo grado provin-

ciali, statali e paritarie. 
Tutti sono stati chiamati 

a realizzare il bozzetto 
di una etichetta imma-

ginaria, ispirandosi sì 
all’attività del setto-

re vitivinicolo ma 
i m m e r g e n d o l o 

in un contesto 
più ampio che 

c o i n v o l g e 
o g n u n o 

di noi ed in particolare le donne e gli uomini di 
domani. Dovevano infatti prestare attenzione ai 
problemi dell’alimentazione, della tradizione lo-
cale, dell’ambiente, della crescita sostenibile e 
della cooperazione. Un modo, quindi, per sensi-
bilizzare verso tematiche di grandissima e vitale 
rilevanza: la scienza e la tecnologia per garantire 
un prodotto alimentare sano e uno sviluppo equi-
librato e sostenibile; la cultura vitivinicola nella 
tradizione della Val Tidone: storia e stili di vita 
territoriale; la cooperazione come metodo per ri-
durre gli squilibri e come fonte di sviluppo sociale.
La partecipazione era riservata alle singole classi 
che, oltre a predisporre un bozzetto, hanno steso 
una breve relazione sul percorso seguito, le scelte 
alla base del lavoro presentato, i collegamenti con 
gli obiettivi e gli argomenti affrontati nel corso del-

la realizzazione, le metodologie adottate. Tutti i 
lavori sono stati esaminati da una commissio-

ne (composta dal presidente della Cantina 
Valtidone, Gianpaolo Fornasari, e da Valter 

Adami, Franco Corradini, Marco Civardi, 
Daniela Pilla) che hanno effettuato una 

prima selezione scegliendo le tre classi per ogni 
ordine di scuola ammesse alla seconda fase.
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attraverso un’etichetta
PONTE CON LE SCUOLE PONTE CON LE SCUOLE 

L’ulteriore e definitiva selezione è avvenuta sulla 
base di una presentazione, svoltasi nel Teatro di 
Pianello, in cui una rappresentanza, formata da al-

meno tre alunni e un insegnante, ha pre-
sentato il proprio lavoro. A questo punto 
la giuria ha designato le classi vincitrici, 
che saranno svelate nel corso della festa 
del Novello. Le scuole di appartenenza 
riceveranno un contributo in denaro per 
il supporto e lo sviluppo delle attività di-
dattiche. 

Scuola Primaria: 1° premio 1.500 euro; 
2° premio 1.000 euro; 3° premio 500 euro. 

Scuola Secondaria di Primo grado: 
1° premio 1.500 euro; 2° premio 1.000 euro; 
3° premio 500 euro. 

Scuola Secondaria di Secondo grado: 
1° premio 2.500 euro; 2° premio 1.000 euro; 
3° premio 500 euro.

Ad ogni scuola verrà consegnata anche 
una targa celebrativa e una bottiglia con 
apposta l’etichetta premiata.

Sono passate a tale fase: 
SCUOLA PRIMARIA

3ª sez. B  Scuola elementare Borgonovo 
3ª- 4ª- 5ª  Scuola elementare Nibbiano
4ª sez. A e B  Scuola elemen. Ponte dell’Olio
SCUOLA SECONDARIA DI 1° GRADO
2ª sez. D  Scuola media Agazzano
2ª sez. C  Scuola media Nibbiano
2ª sez. A  Scuola media Ponte dell’Olio
SCUOLA SECONDARIA DI 2° GRADO
3ª sez. A  Istituto Casali Castelsangiovanni
4ª sez. A  Istituto Casali Castelsangiovanni
4ª sez. grafica  Liceo artistico Cassinari
                                Piacenza

attraverso un’etichetta
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Il primo e il più giovane. Come ogni 
anno la Cantina Valtidone festeg-
gia la fine della vendemmia 
stappando il Novello ovvero, 
come da etichetta, il “Picchio 
Rosso”. Due giorni, sabato 5 
e domenica 6 novembre, che 
avranno tre protagonisti in 
assoluto: il vino, la gente (come 
sempre) e quest’anno anche le 
scuole. Nel corso della festa saranno 
infatti premiate le classi vincitrici del premio “50 anni di 
Valtidone - inventiamo un’etichetta” bandito tra le scuo-
le primarie, secondarie di primo grado e di secondo gra-
do della nostra provincia (come riferiamo nella pagina 
precedente di questo numero). 
Oltre al Novello e ai ragazzi, sarà ovviamente in primo 
piano l’intera produzione – bianchi, rossi, rosati, 
spumanti – con assaggi, visite guidate all’azien-
da, consigli dei sommelier. La festa sarà una fe-
sta in casa, in quel clima di allegria e amicizia che 
caratterizza non solo la Cantina ma Borgonovo 
e le sue colline. Vi saranno come sempre stand 
gastronomici con piatti locali, salumi, formaggi e 
caldarroste. Per tanti l’appuntamento dei primi di 
novembre è divenuto un appuntamento fisso, se-
gnato sul calendario da un anno all’altro. Sono 
benvenuti anche i bambini per i quali vi sa-
ranno svaghi ed iniziative.

Dieci anni fa fu boom. Il Novello ha fatto la 
sua apparizione in Italia nel 1975, con lar-
go ritardo rispetto alla Francia che gli ha 
dato i natali, nel Beaujolais, negli anni ’50. 
Il successo è stato immediato con punte 
di produzione che dieci anni fa hanno toc-
cato i 17 milioni di bottiglie. Da qualche 
tempo si registra una flessione, come 
spesso avviene dopo i momenti di boom. 
La qualità è via via migliorata, ma il “vino 
da bere giovane” ha perso qualche colpo. 
Secondo la Coldiretti il calo è dovuto an-
zitutto alla limitata conservabilità – va 
bevuto entro sei mesi – e alla tecnica di 
produzione, cioè la macerazione carbo-
nica, che risulta più one-
rosa rispetto a quelle 

tradizionali. C’è inoltre una sorta di concorrenza in casa 
poiché i vitigni alla base del Novello vengono spesso 

utilizzati per produrre vini ugualmente giovani, ide-
ali per gli aperitivi, ma che non presentano proble-
mi di durata.

Ottimo con i prodotti autunnali. Il cammino del 
Novello comincia con l’immissione dei grappoli in 

serbatoi di acciaio in cui viene introdotta anidride 
carbonica. Qui restano per circa due settimane a una 

temperatura di 28°-30°: l’autofermentazione enzimatica 
trasforma gli zuccheri in alcol e stimola la produzione di 
glicerolo, elemento principe della morbidezza del vino e 
responsabile dell’estrazione dei componenti della buc-
cia, limitando il rilascio di parti significative di tannino, 
responsabile della sensazione di astringenza.
L’uva viene poi pigiata ed è soggetta alla normale fer-

mentazione. Passati quattro-sei giorni, il novel-
lo viene travasato, filtrato e 
messo in commercio. Il tutto 
è disciplinato dal Decreto Mi-
nisteriale 13 agosto 2012: 
dalla denominazione ai tipi di 
vino che devono appartenere 
alle categorie Dop e Igp ed 
essere tranquilli e frizzanti, ai 

metodi di elaborazione fino 
al periodo dell’immissio-

ne al consumo.
Leggero, con bas-
sa gradazione (11 
gradi) e bouquet 
aromatico, il Novel-
lo si adatta benis-
simo con i prodotti 
autunnali come le 
caldarroste. 

Senza dimenticare 
chi soffre. Anche 
quest’anno la festa 
avrà un importante 
finalità benefica a fa-
vore dell’Amop, l’as-
sociazione piacenti-
na che si occupa di 
malati oncologici e 
di ricerca sul cancro. 
“Riteniamo - disse 
l’anno scorso il presi-
dente della Cantina, 
Gianpaolo Fornasari 

- che il periodo storico che stiamo attraversando, tra cri-
si economica e sociale, imponga ad ognuno di noi una 
maggiore attenzione alla sobrietà e alla solidarietà.
A maggior ragione a un’azienda come la nostra che é 
e deve risultare punto di riferimento ed esempio nel 
tessuto sociale in cui è calata”. Un impegno che per-
mise di devolvere 7.300 euro all’Amop e che quest’an-
no sarà ripetuto con altrettanto entusiasmo.
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BENVENUTO NOVELLO

Cantina aperta per il primo nato della vendemmia 2016 - Offerte a favore dell’Amop 

Due Giorni di Festa
Sabato 5      e domenica 6 novembre

Cinquant’anni ridendo e facen-
do del bene. Tra le iniziative per 
il suo mezzo secolo, la Cantina 
Valtidone ha promosso anche 
la messa in scena della com-
media “L’amante che scotta” 
dell’”Allegra Combriccola”, de-
volvendo il ricavato agli alpini 
come contributo per l’area verde 
attrezzata nella sede di Bruso. 
La rappresentazione – tratta da 
un lavoro napoletano - “Nozze 
di fuoco” di Benedetto Casillo e 
Giovanni Rescigno – è stata di-
retta da Francesco Romano ed 
ha visto sul palco Caterina Ma-

scaretti, Alessandra Bellinzoni, 
Maurizio Gallerati, Francesco 
Romano, Giovanni Bensi, Anto-
nella Melchi, Roberto Caritatevoli.
Dietro le quinte Salvatore Gior-
gio, Matteo Giorgio, Cosimo 
Giorgio, Sergio Panelli e Lorenza 
Campagnoli.
La compagnia, come ha ricor-
dato prima dell’inizio Nicola So-
gni in rappresentanza del Co-
mune, è da sempre impegnata 
in campo sociale: ultimamente 
ha sostenuto, attraverso la sua 
attività, la sistemazione dei 
giardini pubblici.

DAL PALCO UN AIUTO AGLI ALPINI
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L’UOMO CHE RACCOGLIE I GUSTI DEL MERCATO

Raccoglie i gusti del mercato, li analizza 
e li trasmette all’azienda che, anche 
in base a tali indicazioni, decide gli 
indirizzi di produzione. Perché, 
come si sottolinea alla Cantina 
Valtidone, non devono essere 
i consumatori ad adeguarsi ai 
vini ma viceversa. In altre pa-
role: i nostri vini non devono 
piacere tanto a chi li fa quan-
to a chi li acquista. Questa fi-
gura che ha acquisito un ruolo 
sempre più chiave è il direttore 
commerciale e all’interno della 
struttura borgonovese si chiama 
Mauro Fontana, 56 anni, metà dei quali 
trascorsi con varie funzioni nel ramo-vendita 
della Cantina. Di Castel San Giovanni, conosce l’a-
zienda come le sue tasche così come la zona in cui 
nascono i suoi vini. Un aspetto di primaria impor-
tanza per il compito che svolge.

Dalla Cantina Valtidone escono vini
di elevata qualità. La politica aziendale
è di valorizzarli come meritano.
“Proprio così. Per lungo tempo ab-
biamo scontato l’immagine della 
“cantina sociale” abbinata alla 
quantità e non alla qualità, mentre 
siamo una realtà che, grazie agli 
investimenti fatti in azienda, negli 
ultimi decenni non ha nulla da in-
vidiare ad altre di elevato livello. 
Non per niente siamo entrati 
tra le prime ottanta Cantine 
d’Italia. Ultimamente abbia-
mo dato ulteriore impulso 
ad un cambio di marcia 
con una speciale attenzio-
ne alla ristorazione di pre-
stigio e alla clientela con 
esigenze particolari. Inten-
diamo puntare su linee di 
produzione superiori come 
avvenuto quest’anno, in 
occasione del cinquante-
nario, con il Gutturnio e la 
Malvasia ’50 vendemmie’ 
che non hanno solo un significato celebrativo ma 
provengono da vigneti con, appunto, mezzo seco-
lo di vita. Rientrano in questa politica pure il Perla-
ge e lo Chardonnay millesimato extra dry. 
Sono stati i nostri apripista di questo forte segnale 
di cambiamento che è in atto e sono stati accolti 
molto bene, proseguiremo perciò su questa strada”.

Il Gutturnio resta comunque il 
re incontrastato.

“E’ tuttora il vino più venduto 
in termini quantitativi, ma 

sta crescendo significa-
tivamente l’Ortrugo, che 
rispecchia molto bene 
i gusti del mercato che 
preferisce vini leggeri 
e non eccessivamente 

aromatici. Conquistano 
inoltre posizioni gli spu-

manti. Il Doré, il Rosé e, 
come detto, lo Chardonnay.  

E’ un segmento in forte e co-
stante rialzo. Tra l’altro è un settore 

in cui il nostro enologo vanta esperienza e 
una collaudata specializzazione”. 

I consumi in generale come vanno?
“Risentono, come in tutti i campi, della crisi, però 
posso dire con soddisfazione che i nostri prodotti 

hanno caratteristiche che non 
solo ci consentono di contrastar-
la ma addirittura di crescere. 
Una volta andavano vini corposi  
ed il vino era considerato un ali-
mento, oggi invece, come ho ac-
cennato prima, gli stili di vita e le 
diete privilegiano quelli frizzan-

ti, non eccessivamente alcolici 
e con un finale morbido come 

i nostri.

Nei bicchieri degli ita-
liani la Valtidone si fa 
quindi largo.
“I nostri vini sono rico-
nosciuti e apprezzati. Il 
cliente finale ci compra 
regolarmente, giudican-
doci ottimi per il rappor-
to tra qualità e prezzo. 
Possiamo contare su una 
base ormai fidelizzata. Il 
passaparola è la pubblici-

tà più efficace. Con questo 
non intendo affermare che siano tutte rose e fiori, 

nelle nuove zone di sviluppo resta da scalfire negli 
operatori una mentalità troppo chiusa assai lega-
ta al territorio di appartenenza, che non permette 
loro di percepire e raccogliere un forte messaggio 
del consumatore appassionato riguardo la sua cu-
riosità e predisposizione ad assaggiare nuovi vini 
per allargare le proprie conoscenze. 

E l’estero? Varcare le frontiere si conferma 
difficile?
“Stiamo investendo per guadagnare posizioni. Pro-
prio quest’anno abbiamo aperto un apposito uffi-
cio e contiamo di portare a casa risultati concreti al 
più presto. Possiamo vantare già una presenza in 
Inghilterra, Germania, Polonia e Giappone. L’osta-
colo maggiore è la scarsa conoscenza dei nostri 
prodotti. All’estero i vini italiani vengono catalogati 
per regione. Così, per molti, l’Emilia Romagna si-
gnifica Lambrusco, e troppo spesso questo para-
gone rappresenta un ostacolo per i nostri vini che 
richiedono una quotazione più elevata, anche se 
ampiamente giustificata da una qualità superiore. 
E’ un lavoro che richiede ancora tempo, che deve 
essere supportato anche da una adeguata promo-
zione del nostro territorio, ma sono moderatamen-
te ottimista. Per esempio negli ultimi cinque anni 
c’è stato un incremento della domanda di frizzanti, 
mentre in precedenza all’estero venivano consu-
mati esclusivamente vini fermi”.

Alle spalle della Cantina c’è una grande orga-
nizzazione. Anche questo ha il suo peso.
“Sicuramente. La tecnologia enologica all’avan-
guardia, coniugata ad una adeguata selezione in 
vigna, infonde ai nostri prodotti una qualità dure-
vole ed una piacevolezza organolettica unica. 
A garanzia di questo lungo cammino intrapreso 
anni fa verso la ricerca di una qualità sempre mag-
giore, proprio quest’anno, dopo aver superato sen-
za problemi le verifiche degli enti preposti, ci ac-
cingiamo ad acquisire le certificazioni dei più alti 
standard produttivi richiesti dai mercati nazionali 
ed internazionali. Un’ulteriore garanzia a tutela dei 
consumatori”. 

Mauro Fontana, direttore commerciale, riveste un ruolo chiave
“Vini superiori per puntare sempre più all’alta ristorazione”
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Alla ricerca di nuovi mercati. Non solo 
per i vini della Cantina, ma per l’inte-
ra Val Tidone. In linea con la politica 
che si è data – e cioè di promuovere, 
insieme ai propri prodotti, anche un 

territorio ricco di attrattive ambientali 
e culturali - l’azienda di Borgonovo ha 
partecipato a Düsseldorf alla ventitre-
esima edizione di “ProWein”, rasse-
gna internazionale a cui hanno preso 
parte circa 1500 produttori italiani. 
Tiene infatti a sottolineare il presiden-
te Gianpaolo Fornasari: “All’orgoglio di 
rappresentare gli oltre 220 soci della 
Cantina si aggiunge quello, come sin-
daco di Pianello, di essere stato, gra-
zie anche alla presenza dell’azienda 
Santa Giustina di Gaia Bocciarelli e 
della Tenuta Villa Tavernago di Frassi-
neto della famiglia Pirovano, strumen-
to di conoscenza e traino per tutta la 
Val Tidone”. Molti e promettenti i con-
tatti avviati con gli operatori del setto-
re vitivinicolo.

“E’ stata un’esperienza molto utile 
per instaurare sinergie , le relazio-
ni instaurate saranno sicuramente 
preziose per lo sviluppo della nostra 
azienda”, afferma Fornasari, che a 
“ProWein” era accompagnato dal di-
rettore commerciale Mauro Fontana.  
Lo stand della Cantina Valtidone è 
stato meta di numerosissimi visita-
tori, tra cui il presidente dell’Enoteca 
dell’Emilia-Romagna, Pierluigi Scio-
lette, con il direttore Ambrogio Man-
zi, che hanno manifestato apprezza-
mento per il lavoro svolto in questi 
anni dall’azienda.
Fornasari ha rimarcato come la Canti-
na interpreti il proprio ruolo nella rete 
dell’Enoteca: non solo presenza ma 
portatrice di un fattivo contributo. 

Con i delegati dell’Ice (Istituto nazio-
nale per il commercio estero) sono 
state valutate strategie per favorire 
l’internazionalizzazione della Can-
tina che sta già promuovendo all’e-
stero i propri vini di qualità sotto il 
marchio Castelli del Duca, grazie alla 
partnership con la Cantina Medici Er-
mete & Figli.
Fornasari e Fontana hanno incontra-
to inoltre Domenico Zonin, presiden-
te di Unione Italiana Vini, la più antica 
associazione del settore vitivinicolo, 
nella quale la Cantina Valtidone è 
entrata come socio effettivo dallo 
scorso novembre. Con lui sono stati 
approfonditi temi e problemi del set-
tore vitivinicolo e sono state esami-
nate possibili iniziative comuni.

• Prendi una bottiglia di un grande rosso 
italiano, di quelli che finiscono alle aste, 
mettila in cantina. Poi aspetta sei anni. Alla 
fine controlla gli indici degli investimenti in 
petrolio, oro, delle grandi aziende america-
ne (S&P500) e quelle delle maggiori azien-
de quotate a Londra. Alla fine puoi scoprire 
di aver fatto un affare. Perché il valore del 
vino è cresciuto di più.
E se anche non fosse arrivato sul podio del-
le quotazioni, resta sempre la consolazione 
di poterlo bere con soddisfazione del pala-
to. Lo studio comparativo è firmato da Live-
Ex, la Borsa che misura il valore economico 
dei vini più importanti del mondo.
E’ stato commissionato da Ornellaia e pre-
sentato nella sede milanese di Sotheby’s. 
E’ stato illustrato da Armando Branchini 
dell’Università Bocconi. I dati, ha spiegato 
Branchini, dimostrano che “i vini italiani 
d’eccellenza hanno ottenuto risultati mi-
gliori dei francesi nelle più importanti aste 
internazionali. In particolare Ornellaia è ri-
sultato un investimento più remunerativo 
di beni rifugio come petrolio e oro. Le sue 
quotazioni medie sono raddoppiate dal 

2007 ad oggi, superiore alla media dei mi-
gliori 10 vini francesi”. Il record per Ornella-
ia, ha ricordato Stephen Mould, capo euro-
peo del wine department. Ad ascoltare 
questi dati c’erano il marchese Ferdinando 
Frescobaldi, presidente dell’Ornellaia, con il 
ceo Giovanni Geddes e l’enologo Axel Heinz. 
L’occasione era la presentazione di Ven-
demmia d’artista 2014.

• In India la vendemmia va da fine febbra-
io–inizio marzo fino a metà aprile. Nella 
zona di Nasik, circa 250 chilometri a nord 
est di Mumbai, i terreni sono prevalente-
mente argillosi e vengono coltivati vitigni 
italiani e internazionali.  I proprietari in pas-
sato hanno preferito tecnologie e know 
how francesi e australiani, oggi invece si 
cercano barbatelle e tecnologie italiane.
Non esistono vitigni autoctoni poiché quan-
do l’India era una colonia britannica si beve-
vano solo superalcolici. Non c’è una tradi-
zione legata alle uve da vino. 
La manodopera costa pochissimo per cui 
la tecnologia è limitata alle cantine. Le tem-
perature sono molto alte proprio nel periodo 

della vendemmia, tanto che 
se ne potrebbero fare addirit-
tura due: la vite non ha riposo 
e invecchia velocemente. 

• Il vigneto del Feudo Verbum-
caudo, sequestrato alla ma-
fia, verrà affidato ai giovani 
delle cooperative di Libera 
Terra che lavorano nelle terre 
confiscate ai boss, in ricordo 
del segretario della Camera 
del Lavoro di Corleone, Placido 
Rizzotto, ucciso 66 anni fa (il 
10 marzo 1948).

• Che il vino si conservasse 
meglio in una vera cantina 
che in un qualsiasi apparta-
mento si sapeva. Dalla Fonda-
zione Edmund Mach arriva la 
conferma scientifica: con la 
conservazione domestica l’e-
tà chimica del vino accelera di 
ben quattro volte, in particola-
re induce la formazione di 
composti che nascono dall’u-
nione tra i tannini e l’anidride 
solforosa e una classe di pig-
menti del vino, denominata 
“pinotine”, che fa evolvere il 
colore del vino verso toni più 
aranciati. Aumentandone, ap-
punto, l’età chimica.   La ricer-
ca ha seguito per due anni l’e-
voluzione di 400 bottiglie di 
Sangiovese: 200 sono state 
collocate nella cantina azien-
dale della Fondazione Mach, ad una tempe-
ratura costante tra i 15 e i 17 gradi, e con 
umidità del 70%; le altre 200 sono state col-
locate in condizioni identiche a quelle di un 
appartamento, al buio, con una temperatura 
oscillante, secondo le stagioni, tra 20 e 27 
gradi. “Sei mesi in appartamento fanno rag-
giungere al vino una età chimica che corri-
sponde ad un affinamento di due anni nelle 
condizioni ideali di cantina” ha spiegato Ful-
vio Mattivi, coordinatore del Dipartimento 
qualità alimentare e nutrizione. 

• Lo scrittore Antonio Scurati: “A Venezia 
dove ho vissuto l’adolescenza bere è un’a-
pocalisse quotidiana senza troppa filoso-
fia. Una volta, ai Do Ori, ero con degli amici, 
tutti un po’ contagiati dalla moda della de-
gustazione, e discettavano sui tannini e il 
bouquet. Ma nei bacari c’erano due, tre tipi 
di vino: il bianco, il rosso, diviso tra rosso 
bon e rosso da muratori. A un certo punto ci 
punta un vecchio gagà avvinazzato, mal-
vissuto, che si trascina dal fondo. Arriva e 
sentenzia: fioi, el vin se beve.

A Düsseldorf con un doppio obiettivo

Promuovere la Cantina e la Val Tidone

La Cantina Valtidone a fianco degli agricoltori. 
Nella sede di Borgonovo si è svolto un corso per 
il rilascio e il rinnovo del patentino fitosanitario 
organizzato dalla Cantina e dalla Società Dinami-
ca. L’autorizzazione è indispensabile per acqui-
stare, utilizzare e smaltire prodotti fitosanitari.
Più di settanta agricoltori hanno partecipato agli incon-
tri che hanno seguito due percorsi: il primo, di venti 
ore, per il rilascio dell’abilitazione; il secondo, di dodici 
ore, per il semplice rinnovo. Gli esperti – Colla, Mion e 
Sormani della Società Dinamica – hanno illustrato le 
caratteristiche dei prodotti, la loro classificazione tos-
sicologica e gli aspetti igienico-sanitari della normati-
va che è stata oggetto di diverse modifiche dalla sua 
introduzione, nel 2014, nell’ambito del Piano d’azione 
nazionale per l’uso sostenibile dei prodotti fitosanitari 
in attuazione alle direttive della Comunità Europea.

Prodotti fitosanitari:
corsi di abilitazione

BIANCO E ROSSO
Flash dal mondo dei vini

La “FESTA DEL SOCIO” in occasione del 50° anniversario - 22 maggio 2016
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Per festeggiare i 50 anni della Cantina

VALTIDONE TI PREMIA

Acquistando
7 CARTONI 
da 6 bottiglie

Acquistando 
9 CARTONI 
da 6 bottiglie

Promozione
riservata ai titolari 

                di VINICARD

www.cantinavaltidone.it

a scelta 
 in omaggio

 in omaggio

Promo valida dal
1 ottobre 2016 al 31 gennaio 2017
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JULIUS
gutturnio superiore fermo

ARMONIA ortrugo

SAPIO barbera
DOMINA bonarda

ROSA BIANCA
pinot grigio 

ORTRUGO
spumante brut

VALTIDONE ROSE’
VALTIDONE DORE’

spumanti

1 ombrello
pieghevole donna/uomo

Enoteca tel. 0523 846429
enoteca@cantinavaltidone.it

E in più...
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spumante dolce

VITA ROSA
spumante
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Mezza coppa piacentina
oppure 1 Kg di grana padano
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