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CULTURA, NOTIZIE E INFORMAZIONI SUL VINO
RISERVATO AI POSSESSORI DI VINICARD DELLA CANTINA VALTIDONE OTTOBRE 2017

Messa in archivio la vendemmia 2017 
– contrassegnata da un inverno climatica-
mente con alti e bassi e da un’estate cal-
dissima e asciutta che hanno influito sulla 
produzione ma favorito la gradazione al-
colica ed i profumi – la Cantina ha ottenu-
to anche la certificazione IFS (Internatio-
nal Food Standard) che permette all’a-
zienda di valorizzare le proprie produzioni 
e costituisce un supporto del marchio 
aziendale essendo richiesto dall’80 per 
cento degli operatori alimentari mondiali.

Nascono i primi vini 
BIO e VEGANI

   

Verso nuovi traguardi ma sempre 
nel solco della tradizione e con la 

rotta segnata dalla parola “qualità”. 
La Cantina Valtidone darà vita entro l’anno 

a due nuovi vini (un Gutturnio e un Ortrugo 
frizzanti) che avranno la certificazione biolo-
gica e vegana. Un modo per andare incontro ai 
gusti dei consumatori, aprendo nuove vie 
commerciali, ma anche una testimonianza di 
attenzione per l’ambiente. “Vorremmo fare 
da apripista per tutta la vallata, favorendo 
               un’innovazione culturale” sottolinea 
               il presidente Gianpaolo Fornasari. 

Venti defibrillatori
per Val Tidone e Val Luretta

Attenzione all’ambiente
“Faremo da traino”

Festa del Novello
e raccolta pro-Amop

Concorso per le scuole
“Accanto ai giovani”

Ancora vincenti
i vini della Cantina

Quando San Martino
significava lasciare la casa 
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La Cantina Valtidone ha rinnovato, 
nell’assemblea di aprile, il consiglio 
d’amministrazione. 
Alla presidenza è stato confermato 
Gianpaolo Fornasari. Vicepresiden-
ti: Umberto Pilla e Graziano Alberti. 
Consiglieri: Paolo Botteri, Matteo 
Tamburnotti, Massimiliano Trasi, Dio-
nisio Genesi, Matteo Groppi, Pierluigi 
Campagnia, Cesarino Pallaroni, Guido 
Gualdana. Sindaci: Gabriele Camillo 
Erba, Vittorio Bollani, Nicoletta Cogni.
Fatturato in costante crescita, ricono-
scimenti nei più importanti concorsi 
enologici, attenzione alle richieste del 
mercato per proporre prodotti nuovi 
ed in linea con le tendenze che via via 
emergono. Nel corso dei lavori, il presi-
dente Gianpaolo Fornasari ha sottoli-

neato questi punti come base del lavo-
ro svolto e dell’attività futura. Insieme 
si possono riassumere in un termine: 
lavoro. “Avete e abbiamo lavorato tan-
to – ha detto – per alzare l’asticella 
della qualità. E i premi ottenuti in Italia 
e anche all’estero sono la migliore gra-
tificazione del nostro impegno”. 
L’immissione in commercio di nuovi 
vini, preceduta da adeguati sondaggi 
e ricerche, si è rivelata vincente con 
la linea “50 Vendemmie”, con il Mal-
vasia e il Gutturnio frizzanti e infine 
con lo chardonnay “Blanc de Blancs” 
che ha venduto circa 150mila botti-
glie nel 2016. I risultati contabili, indi-
ce fondamentale della salute di un’a-
zienda, pongono la Cantina Valtidone 
all’ottantesimo posto tra i maggiori 

produttori italiani e al primo nella pro-
vincia di Piacenza con oltre 16 milioni 
di fatturato e più di 6 milioni e mezzo 
di bottiglie vendute tutte – dato fon-
damentale – di vino rigorosamente 
doc. È stata rimborsata gran parte dei 
debiti del passato e il corrispettivo ai 
soci per le uve è progressivamente 
cresciuto.  
Risultati, numeri, impegno fanno della 
Cantina “la migliore espressione della 

tradizione vitivinicola piacentina” ha 
detto Fornasari, aggiungendo come 
ciò non deve essere solo visto con or-
goglio ma anche con la responsabilità 
di fare da traino all’intero territorio “sia 
da un punto di vista economico e so-
ciale sia turistico e culturale”. 
Per questo si pensa a promuovere al-
meno due convegni all’anno sui temi 
agroalimentari che fungano inoltre da 
“centro di elaborazione culturale”.

In occasione di ogni vendemmia uno o più defi-
brillatori. Grappoli e solidarietà sintetizzati nella 
significativa iniziativa “Cantina Valtidone ha a 
cuore la sua valle”. Nei prossimi anni saranno ac-
quistati venti defibrillatori per i quattordici Comu-
ni della Val Tidone e della Val Luretta. 
L’impegno è stato annunciato dal presidente 
Gianpaolo Fornasari e ha avuto il suo primo atto 
il 2 settembre con l’installazione nei locali della 
Cantina di un apparecchio salvavita in caso di ar-
resto cardiaco. 
Nell’enoteca – come sottolineato da Pierluigi 
Campagnia, tra i promotori dell’operazione – pas-
sano circa 12mila persone all’anno, inoltre in via 
Moretta operano in media una trentina di dipen-
denti e, durante la vendemmia, decine di soci.

Enti, associazioni, scuole potranno presentare 
richiesta attraverso i Comuni, che sono stati in-
vitati a scegliere i punti in cui gli apparecchi po-
trebbero essere più necessari e a trasmettere le 
segnalazioni. 

La Cantina da parte sua stanzierà in ciascun 
esercizio la somma necessaria per allargare 
progressivamente la rete in modo di arrivare 
entro tre-cinque anni appunto a venti defibril-
latori. “Una bellissima e lungimirante iniziativa” 

ha commentato Daniela Aschieri, 
primario di cardiologia a Castel San 
Giovanni e responsabile di “Proget-
to Vita”. Il sostegno all’iniziativa si 
aggiunge e non sostituisce le altre 
forme di solidarietà attuate dalla 
Cantina come quello a favore di 
Amop che sarà anche quest’anno 
destinataria delle offerte raccolte 
durante la festa del Novello di cui 
parliamo in queste pagine.
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SOLIDARIETÀ E VITA INTERNA

Defibrillatori con i grappoli della vendemmia
La campagna “Cantina Valtidone ha a cuore la sua valle” permetterà 

di allargare la rete degli apparecchi salvavita

Il primo defibrillatore è stato installato nell’enoteca della Cantina

L’assemblea rinnova cda e sindaci
Fatturato e compensi PER LE UVE in crescita

Il nuovo consiglio d’amministrazione della Cantina Valtidone con i sindaci



3

O T T O B R E  2 0 1 7  
G U T T U R N I U M  N E W S

  ATTENZIONE ALL’AMBIENTE, la Cantina intende fare da traino a tutta la Val Tidone

VINI BIOLOGICI E VEGANI. 
È il nuovo traguardo che si 

è posta la Cantina Valtidone e 
che già quest’anno vedrà i primi risultati con bot-
tiglie che potranno fregiarsi di questo marchio che 
sta rapidamente conquistando fette di mercato. 
Ma lo scopo non è solamente commerciale. 
“Moderando l’uso di sostanze chimiche, intendia-
mo – sottolinea il presidente Gianpaolo Fornasari – 
prestare sempre maggiore attenzione all’ambiente 
e fare in questo senso da traino di un’innovazio-
ne culturale che coinvolga l’intera Val 
Tidone. I vigneti coprono 1100 ettari del-
le nostre magnifiche colline, la maggior 
parte di soci della Cantina. Siamo, e lo dico 
con orgoglio, la valle dei vini. Bio e vegano 
possono essere sinonimo di ulteriore suc-
cesso e un esempio di salvaguardia di ciò 
che tanto generosamente la natura ci ha 
donato”. Con l’enologo della Cantina, dot-
tor Francesco Fissore, parliamo di questi 
nuovi vini. Ma anche di quelli tradizionali 
e dell’ultima vendemmia.
Quando un vino si dice biologico?  
“Il vino realizzato a partire da uve biologi-
che è un vino che non ha subito trattamen-
ti chimici né di sintesi durante nessuna 
delle fasi della filiera produttiva. 
La fertilità dei vigneti viene perciò garantita attraver-
so l’uso di concimi innocui, di fitosanitari di origine 
naturale e le piante vengono protette da parassiti e 
da malattie attraverso metodi e sistemi alternativi 
rispetto a quelli tradizionali”.
Quali sono le caratteristiche del vino vegano?
“È vietato l’impiego di qualsiasi tipo di derivato di ori-
gine animale, come ad esempio l’albumina d’uovo”.

Farete due linee parallele: vini biologici e vegani?
“Si vedrà. Per ora siamo in fase di prova ed abbiamo 
deciso di far uscire, entro l’anno, vini che unifiche-
ranno entrambe le prerogative. 
Ne abbiamo scelti due facili come il Gutturnio e l’Ortrugo 
frizzanti e la prima produzione sarà ovviamente limita-
ta. Diciamo 40-50mila litri dell’uno e 20mila dell’altro”.
Ottenere la certificazione è stato difficoltoso?
“I controlli riguardano sia il vigneto sia lo stabili-
mento. Tutti i prodotti utilizzati durante il percorso 
dell’uva e del vino devono essere certificati dall’ente 

preposto che, per noi, è Valoritalia che ha effettuato 
ed effettuerà sopralluoghi. Le linee di produzione dei 
vini bio e vegani devono essere separate dalle altre 
per evitare qualsiasi contaminazione. Ed ogni pas-
saggio deve essere documentato”.
Rappresentano una nuova frontiera del gusto?
“C’è un interesse significativo. Tutto fa sperare che 
possa aumentare in modo esponenziale ma noi pre-
feriamo muoverci a piccoli passi”.

La Val Tidone si presta a questo genere di produzione?
“Le ultime tre vendemmie, quelle di cui mi sono occu-
pato, sono state tutte caratterizzate da clima caldo e 
asciutto e non vi è mai stata la necessità di praticare 
trattamenti in vigneto. Se il pedoclima si mantiene 
così è l’ideale per coltivazioni biologiche”.
Veniamo alla vendemmia 2017. 
Se ne è parlato tanto, anche sui giornali, per l’ec-
cezionale siccità. Da noi com’è andata?
“È stata un’ annata che definirei nervosa. 
L’inverno caldo ha fatto sì che alcune piante germo-

gliassero in anticipo e le gelate primaverili 
hanno ‘bruciato’ i tralci, assai delicati in 
quella fase, specie nelle zone basse più 
esposte al freddo. I germogli sono rispun-
tati ma in questi casi non danno frutta ed 
abbiamo dovuti eliminarli.
Poi c’è stata un’estate troppo asciutta per-
fino per le viti e, per finire, in certi punti è 
arrivata anche la grandine. 
La produzione ne ha quindi risentito ma a 
noi è andata meglio che in altre aree come 
la Franciacorta. Se a livello nazionale il rac-
colto è stato il 25 e fino al 40 per cento in 
meno rispetto al 2016, da noi il calo è stato 
solo del 15-20 per cento”.
E i vini come sono?

“L’uva destinata all’Ortrugo è ottima. 
Grappoli pieni e consistenti. La gradazione è dell’11-
11,5 per cento, perfetta per i frizzanti. 
La Malvasia, solitamente resistente, ha patito legger-
mente di più ed abbiamo una gradazione alcolica del 
12-12,5 per cento. In compenso ha grandi profumi e 
concentrazione. I rossi sono sulla falsariga dell’anno 
scorso con buona predominanza del colore e della gra-
dazione che è al 13-13,5 per cento”.  

Un nuovo traguardo
VINI BIOLOGICI e VEGANI

I gusti dei consumatori, specie giovani, si stanno indirizzando su vini biologici e vegani 

IFS. La Cantina Valtidone ha ottenuto la 
certificazione International Food Stan-
dard che caratterizza le aziende capaci 
di fornire prodotti sicuri, conformi alle 
specifiche contrattuali e ai requisiti di 
legge. Si tratta di un modello nato per ri-
spondere alle esigenze di sicurezza ali-
mentare, rintracciabilità, gestione per 
la qualità, rispetto dell’ambiente, rite-
nuti oggi dalla Grande Distribuzione na-
zionale e mondiale elementi essenziali 
per un protocollo di base nelle politiche 
d’acquisto e per il processo di selezione 
e valutazione dei fornitori.

Senz’altro un risultato di eccellenza 
per la Cantina, considerato che la cer-
tificazione di prodotto IFS permette 
all’azienda di valorizzare le proprie pro-
duzioni e costituisce un supporto del 
marchio aziendale essendo richiesto 
dall’80 per cento degli operatori ali-
mentari mondiali. In particolare tutti i 
produttori privati che lavorano per di-
stributori tedeschi e francesi devono 
essere certificati IFS e tale richiesta si 
sta rapidamente estendendo anche 
agli altri paesi europei ed extraeuropei.
La Cantina Valtidone ha avuto, nell’as-

segnazione, un punteggio molto vicino 
al massimo. Il risultato è stato ovvia-
mente accolto con grande soddisfazio-
ne poiché certifica un’organizzazione 
aziendale da tempo in atto che con-
sente, tra l’altro, di risalire dalla botti-
glia fino al viticoltore. Inoltre riconosce 
nero su bianco il massimo livello rag-
giunto in tema di igiene e sanità in ogni 
passaggio del processo produttivo. 
E’ il frutto di piccoli e grandi interventi 
realizzati nel corso degli anni e di uno 
sforzo continuo per tenere il passo del-
le nuove tecnologie.

ED ORA I NOSTRI VINI POSSONO FREGIARSI DEL CERTIFICATO IFS
Importante riconoscimento di valore internazionale
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Caldo e pochissima acqua. 
Un’estate torrida che ora la-

scia il posto all’autunno che, 
si spera (soprattutto da 

parte degli agricoltori), 
segua canoni più tradi-
zionali. Potrebbe esse-
re in questo senso di 
buon auspicio la festa 
del vino novello che la 
Cantina Valtidone ripe-
te puntualmente ogni 
anno proprio in osse-
quio ai valori della tra-
dizione. Ultimamente è 
stata ancor più riporta-
ta alla sua veste di ap-
puntamento popolare: 
prodotti tipici, vino ov-
viamente con il novello 
“Picchio Rosso” a fare 
da anfitrione, musica, 

a l l e g r i a . 
Con un 

importante e significativo risvolto benefico rappre-
sentato dalla raccolta di offerte a favore dell’Amop. 
La festa è sabato 4 e domenica 5 novembre 
nella sede della Cantina a Borgonovo. 
Una grande aia in cui ritrovarsi e gusta-
re i primi frutti della vendemmia.
Novello non sta per nuovo anche se 
è il primo dopo la vendemmia.
È infatti il prodotto di una tecnica 
particolare che si basa sulla ma-
cerazione carbonica ed è regola-
mentata per filo e per segno da un 
apposito disciplinare. Se per fare il 
vino le uve vengono pigiate – oggi mecca-
nicamente, un tempo con i piedi nei tini – nel 
novello l’uva viene fatta fermentare senza questo 
passaggio. In tal modo la quantità di zuccheri che si 
trasforma in alcol è inferiore ed il vino che ne risulta 
ha un classico gusto fruttato.Il disciplinare è assai 
dettagliato, lascia però un certo margine sulla per-
centuale di vino fermentato carbonicamente che, in 
ogni modo, non può andare sotto il 30 per cento. 
Pena la cancellazione della classificazione di novello. 
La lavorazione prevede che le uve siano integre, 

messe in apposite autoclavi dove macere-
ranno per dodici giorni grazie all’azione 

dell’anidride carbonica che viene im-
messa artificialmente. 

Il peso dei grappoli provoca lo schiacciamento di 
quelli sottostanti con la conseguente produzio-

ne di mosto, che rimane a fermentare sul 
fondo per circa due giorni, liberando 

ulteriore anidride carbonica. 
Il mosto viene quindi tolto e vinifi-

cato separatamente. 
L’operazione viene ripetuta di-
verse volte per tutta l’uva re-
stante nell’autoclave. 

Finita questa fase si pigiano le 
uve delicatamente e iniziano su-

bito la fermentazione alcolica e 
quella malolattica. Un procedimento 

abbastanza lungo e complesso a garanzia 
di un’elevata qualità. 
Il colore del novello deve essere rosso porpora 
con sfumature violacee. All’olfatto si deve senti-
re un grande aroma fruttato di lampone e fragola, 
intenso e persistente e al gusto sensazioni di fre-
schezza e aromi fruttati. È un vino leggero e fre-
sco, di facile beva, leggermente effervescente. 
Un abbinamento ideale sono le castagne (bollite, 
arrosto, castagnaccio...). 
Ma il Novello può accompagnare anche salumi e 
comunque, a piatti autunnali e ai funghi freschi 
o secchi, ai carciofi, a pesce o carni non troppo 
strutturati e con peperoncini profumati.

  IL 4 E 5 NOVEMBRE
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PRIMI FREDDI, CASTAGNE E NOVELLO
 A Borgonovo la tradizionale festa dedicata al “Picchio Rosso”

TEATRO DIALETTALE 
CON L’ALLEGRA COMBRICCOLA
Dopo la rappresentazione dell’anno scorso, la ”Al-
legra Combriccola” ha messo in scena negli spazi 
aperti della Cantina Valtidone – con la collabora-
zione del Gruppo Alpini e del Comune di Borgonovo 
– la commedia “Le sorprese di un sequestro” il cui 
ricavato è stato come sempre devoluto in benefi-
cienza. Il presidente della compagnia, Roberto 
Caritatevoli, con il regista Francesco Romano 
hanno ringraziato per l’ospitalità e l’aiuto ricevuto. 

Il presidente della Cantina, Gianpaolo Forna-
sari, ed il vice Umberto Pilla hanno conferma-
to l’apertura dell’azienda a iniziative rivolte 
al territorio, mentre Piero Bosini del Gruppo 
Alpini ha sottolineato l’impegno per mani-
festazioni rivolte ad aiutare chi ha bisogno, 
così come il consigliere comunale Nicola Sogni. 
Sul palco hanno strappato applausi e risate 
Roberto Caritatevoli, Maurizio Gallarati, Anto-

nella Melchi, Caterina 
Mascaretti, Leo Bal-
drigi, Alessandra Bel-
linzoni, Pietro Ozzola, 
Francesco Romano. 
Hanno collaborato 
alla rappresentazio-
ne Cosimo Giorgio, 
Salvatore Giorgio, 
Salvatore Greco, Anna 
Magistrali.

Novello vuol dire solidarietà. Come era stato an-
nunciato in occasione della festa 2016, anche 
quest’anno in occasione della festa saranno rac-
colte offerte da devolvere all’Associazione malato 
oncologico. In tre anni è stata raggiunta – grazie 
anche all’apporto diretto della Cantina - la bella ci-
fra di circa 18.000 euro che è andata a sostenere 
l’attività di ricerca. L’invito, a tutti, è quindi di parte-
cipare alle due giornate del 4 e 5 novembre e dare 
il proprio contributo.

GUSTANDO IL VINO NUOVO 
SI PUÒ FARE DEL BENE
Anche quest’anno 
raccolta PRO-AMOP



piacentina
   

In palio c’è un mon-
tepremi complessivo di 10mila 

euro che servirà per promuovere o so-
stenere progetti ed attività delle scuole. 

Il 23 settembre le quindici classi finaliste si sono 
trovate nel teatro di Pianello dove hanno illustra-
to i propri lavori. Una presen-
tazione che è stata a sua volta 
oggetto di giudizio: il punteggio 
assegnato dalla giuria, unito a 
quello già attribuito a slogan e 
spot, ha deciso la graduatoria 
definitiva. “Il successo dell’edi-
zione 2016 e la splendida mat-
tina delle premiazioni con lo 
stabilimento invaso da giovani 
– sottolinea il presidente della 
Cantina Valtidone, Gianpaolo   
Fornasari – sono stati uno 

   stimolo in più a ripetere un’iniziativa che vuol es-
sere un piccolo contributo per far conoscere alle 
nuove generazioni l’impegno di tante persone che 
producono vino e fanno crescere, con passione e 
fatica, il nostro territorio. Ci auguriamo che possa-
no averlo appreso e condiviso”.
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“Inventa uno slogan o uno spot”: seconda edizione del concorso

NUOVE GENERAZIONI

La Cantina vicino a giovani e scuole

CATEGORIA SPOT 
SCUOLA PRIMARIA
3 G  elementare di Pecorara insegnante 
Andrea Braga 
SCUOLA SECONDARIA DI 1° GRADO
3 A  “E. Carella” di Pianello insegnante Maria 
Rosaria Fiorente
1 A  “E. Carella” di Pianello insegnante 
Mariapia Silva
3 C  Medie di Borgonovo insegnante 
Benedetto Ritorto
SCUOLA SECONDARIA DI 2° GRADO
5 A  IPCSC “Casali” di Castel San Giovanni 
insegnante Arnaldo Amlesu

Aiutare i giovani ad apri-
re una porta sul loro fu-
turo. Come? 
Con un aiuto economico 
tramite le scuole e for-
nendo conoscenze sul 
mondo del lavoro ed in 
particolare su quello di 
una viticoltura al passo 
con i tempi rispettosa 
dell’ambiente e attenta 
ai consumatori. 
Questo lo scopo con cui è stato promosso dalla 
Cantina Valtidone il concorso, giunto alla seconda 
edizione, con cui gli studenti delle scuole primarie 
e secondarie sono stati invitati ad ideare e realiz-
zare uno spot video o uno slogan che descrivano la 
Cantina facendo leva sugli aspetti che ne caratte-
rizzano le finalità e l’attività: scienza e tecnologia 
per garantire un prodotto alimentare sano e uno 
sviluppo equilibrato e sostenibile; attaccamento 
alle tradizioni, alla storia e agli stili di vita della Val 
Tidone; cooperazione come metodo per ridurre gli 
squilibri e come fonte di sviluppo sociale. 
Le classi vincitrici saranno rese note e premiate 
nel corso della festa del Novello dei primi di no-
vembre ed usciranno dalla seguente rosa selezio-
nata dalla giuria:

CATEGORIA SLOGAN 
SCUOLA PRIMARIA
3-4-5  “Ada Negri” di Nibbiano insegnante 
Irma Arzani 
2 G  elementare di Pecorara insegnante 
Andrea Braga
1 C  elementare di Trevozzo insegnante 
Antonella Alberti
2-3  elementare di Trevozzo insegnante 
Antonella Alberti
SCUOLA SECONDARIA DI 1° GRADO
1 B  “E. Carella” di Pianello insegnante
Maria Rosaria Fiorente
SCUOLA SECONDARIA DI 2° GRADO
3 A  IPCSC “Casali” di Castel San Giovanni 
insegnante Arnaldo Amlesu
3 grafica  Liceo Artistico “Cassinari” 
di Piacenza insegnante Nicola Traversoni
3 B  Liceo Scientifico “Volta” di Castel San 
Giovanni insegnante Oronzo Curvo
6 C  Istituto Agrario “Raineri Marcora” 
di Piacenza insegnante Margherita Boselli
3 B  relazioni internazionali per il marketing 
Istituto “Romagnosi” di Piacenza 
insegnante Cristina Rebecchi

La linea di vini con le etichette ideate dagli studenti 
che hanno vinto la prima edizione del concorso

La presentazione del concorso 2017 con esponenti della Cantina Valtidone, 
le studentesse vincitrici della prima edizione e rappresentanti del mondo della scuola

Cantina Valtidone

5



6

O T T O B R E  2 0 1 7  
G U T T U R N I U M  N E W S

  A VINITALY TESTATI I NUOVI GUSTI

DOPPIO PODIO PER LO CHARDONNAY BLANC DE BLANCS
MALVASIA D’ARGENTO ALLA SELEZIONE MONDIALE DI QUEBEC
Farsi conoscere e confrontarsi con i più im-
portanti produttori. 
Questo lo scopo con cui la Cantina Valtidone 
ha incrementato la partecipazione ai con-
corsi enologici nazionali ed internazionali. 

Obiettivi raggiunti 
con l’aggiunta, per 
nulla trascurabi-
le, di prestigiosi 
riconoscimenti. 
Doppio successo 
dello Chardonnay 
Blanc de Blancs 

della Cantina Val-
tidone alla Sele-

zione del Sindaco, 
concorso la cui pre-

miazione si è svolta nel 
complesso museale di 

San Francesco a Monte-
falco in Umbria, e alla terza 

edizione del Premio Qualità Italia che si è 
concluso a Villa Filiani di Pineto in provincia 
di Teramo.
Nato solo un anno fa grazie 
ad una felice intuizione, 
alla Selezione ha conqui-
stato la medaglia d’argen-
to mentre al Premio Qualità 
Italia si è aggiudicato il titolo 
assoluto nella categoria spu-
manti prevalendo su etichette blaso-
nate come il Valdobbiadene Prosecco e il 
Vermentino di Gallura. 

Sue carte vincenti le qualità organolettiche e 
la piacevolezza alla degustazione. 
Promosso dall’Associazione Nazionale Città del 
Vino, il concorso Selezione del Sindaco è giunto 

alla sedicesima edizione.
Ben 350 le etichette in gara in rappresen-

tanza di produttori di 
tutto il mondo. 

Il Premio Qualità Italia, 
alla seconda edizione, 

ha visto una partecipazione 
record. Hanno ben figurato 

anche il 50 Vendemmie 
Gutturnio, premiato con un 
diploma di menzione e un 
attestato regionale, e il 
50 Vendemmie Malvasia 
frizzante che ha ottenuto 
a sua volta un diploma di 
menzione da aggiunge-
re al premio come miglior 
packaging al “Vini e Consumi Award” del 
Cibus Connect di Parma. Lo stesso Malvasia 
50 Vendemmie ha conquistato - nella versio-
ne ferma approdata sul mercato quest’anno 
- la medaglia d’argento alla Selection Mondia-
les des Vins Canada, il più grande concorso 
internazionale dell’America del Nord tenutosi 
nella Ville de Quebec. 

La linea 50 vendemmie, 
ideata per il mezzo seco-
lo della Cantina Valtidone, 
ha debuttato in aprile a 
Vinitaly anche nelle ver-
sioni ferme. A Malvasia e 
Gutturnio frizzanti sono 
state affiancate le nuove 
tipologie per verificare, in 
una delle maggiori rasse-
gne mondiali, il giudizio 
dei consumatori. 
“Stiamo sperimentando 
diverse referenze per 
venire incontro ai gusti di 
una clientela sempre più 
ampia e competente” afferma il presi-
dente Gianpaolo Fornasari. Il verdetto 
è stato estremamente incoraggiante. 
Agli ospiti dello stand, allestito all’inter-
no del padiglione dell’Emilia Romagna, 
è stata offerta, insieme ai vini, una pa-
noramica della provincia di Piacenza.

Non solo paesaggistica 
ma anche enogastrono-
mica all’insegna di quella 
promozione turistica che 
la Cantina persegue con 
convinzione e risorse. 
Marco e Stefano Troni 
della “Troni’s Events” 
hanno preparato senza 
soste stuzzichini utiliz-
zando prodotti tipici.
Il “Malvasia Luna di Can-
dia” ha tra l’altro fornito 
la base per una gustosa 
crema dolce. 
Danila Ratti, chef del 

ristorante “Le proposte” di Corano di Bor-
gonovo ha invece attinto alla tradizione 
cucinando pisarei e fasò abbinati al Gut-
turnio 50 vendemmie frizzante e fermo. 
Cantina Valtidone ha partecipato anche 
a diverse iniziative collaterali – come 
la campagna dell’Unione Italiana Vini e 

della Polizia di Stato sull’importanza di 
guidare sobri – e al fuori salone, in cen-
tro a Verona, che sotto la sigla “Vinitaly 
and the city” ha richiamato per una set-
timana migliaia di amanti del bere bene. 
Molto apprezzato il “Gutturnio Bollo Ros-
so Riserva”. Le rassegne internazionali 
consentono di testare i gusti del pubbli-
co, di incontrare operatori ed intrecciare 
accordi commerciali. Vinitaly a Verona, 
ProWein a Dusseldorf e, a completare la 
rete, Bordeaux dove si tiene un altro im-
portantissimo salone. “I nostri obiettivi 
– sottolinea Fornasari – sono far cono-
scere i nostri vini e il nostro territorio, in 
modo di dare valore al lavoro degli oltre 
220 soci della Cantina e delle loro fami-
glie e contribuire alla crescita economi-
ca e sociale di tutta la Val Tidone”. 
Nella prima giornata di Vinitaly è sta-
to consegnato alla Cantina il premio 
“Etichetta d’argento” assegnato dalla 
International Packaging Competition 

alle aziende che attraverso packaging 
e brand dimostrano attenzione all’inno-
vazione e all’estetica del prodotto. 
L’hanno ritirato il presidente Fornasari, 
il direttore commerciale Mauro Fonta-
na e Carlo Guttadauro dell’agenzia di 
comunicazione ANAM Cara di Casinalbo 
(Modena).

SUCCESSO DEI “50 VENDEMMIE” FERMI

Il direttore commerciale della 
Cantina Valtidone, Mauro Fontana, 

a Vinitaly con le bottiglie 
del progetto IN VINO VERITAS

La premiazione etichetta d’argento per 
il malvasia.  Da sinistra: Mauro Fon tana, 

Gianpaolo Fornasari, Carlo Guttadauro

Lo Chardonnay Blanc de Blancs
ha trionfato a Montefalco e a Teramo

Etichetta d’Argento 2017
Premio
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Da qualche anno a questa parte la nostra provincia 
ha riscoperto San Martino. Infatti si tengono un po’ 
dappertutto rievocazioni storiche con figuranti in 
costume che ripropongono il mondo contadino per 
far rivivere alle nuove generazioni quelle situazio-
ni che i nostri bisnonni hanno vissuto, chi diretta-
mente e chi come testimone oculare.
E solo a pronunciare “San Martino” 
affiorano i ricordi. Legati ai tra-
slochi che un tempo in questo 
giorno – 11 novembre – nelle 
campagne erano momen-
ti particolari e in certi casi 
anche tristi per chi doveva 
cambiare dimora. 
Per San Martino venivano a 
scadere i contratti dei brac-
cianti, dei bergamini e di tutti 
coloro che avevano a che fare 
con il lavoro nei campi. 
Giunto il termine della stagione 
agraria, il dipendente era chiamato a 
saldare i conti con il “padrone” e, se non gli 
veniva rinnovato il contratto, era costretto a cerca-
re un nuovo lavoro e una nuova abitazione.

Materassi e tegami, tutto sul carro. 
Erano, comunque, situazioni difficili per que-
sta povera gente che, su carri trainati da ca-
valli, caricava le poche cose che possedeva: 
il cassettone, il letto, un materasso arrotolato 
con lo spago, la macchina per cucire, qualche 
tegame, un sacco di frumento e qualche ani-
male da cortile chiuso in gabbia. Il capofami-
glia, avvolto nel tabarro, si metteva alle redini 
e gli altri familiari viaggiavano aggrappati alle 
masserizie. Solitamente la trasferta, su strade 
dissestate e polverose, era breve. 
Durava al massimo una giornata. Già all’imbru-
nire c’era il nuovo tetto. Gli “inquilini” venivano 
accolti dal proprietario che illustrava subito 
mansioni e condizioni: modalità e orario di la-
voro, paga, regole di convivenza con il vicinato. 

Proverbi dettati dall’esperienza. 
I tempi sono cambiati, ma San Martino rappre-
senta ancora, per tradizione e contratti, il giorno 
dei trasferimenti residenziali. 
Lo sanno bene gli autotrasportatori del settore 
ed imprese edili. Molti hanno conservato l’abi-
tudine di dedicare l’11 novembre alla pulizia di 
cantine e soffitte. 

Ci si libera di oggetti ormai inutili accumulati per 
anni non certo rivolgendosi a ditte specializzate 
ma arrangiandosi da soli. 
Dopo un’ultima selezione per ripensamenti e per 
separare cose destinate a mercatini di benefi-
cenza o alla Caritas, il resto va alla discarica. 

Con un leggero rimpianto o con senso 
liberatorio, a seconda del carattere 

di ognuno e della parentela, più 
o meno stretta, con coloro da 

cui quelle vecchie cose pro-
vengono.
Nel mondo contadino San 
Martino porta con sé di-
versi proverbi: 
A San Martino ogni mo-
sto è vino, A San Martino 

caldarroste e nuovo vino, 
Chi vuol far buon vino zappi 

e poti a San Martino, Per San 
Martino si lascia l’acqua e si 

beve vino, Chi pota a San Martino 
guadagna pane e vino, L’estate di San 

Martino dura tre giorni e un pochino, Se il dì di 
San Martino il sole va in bisacca vendi il pane e 
tieni la vacca, se il sole va giù sereno vendi la 
vacca e tieni il fieno. 
Per concludere un detto che, come gli altri, 
racchiude un consiglio che, al di là della rima, 
è frutto di esperienza: Se a San Martino non hai 
arato tutto l’anno sarà tribolato. 

O T T O B R E  2 0 1 7  
G U T T U R N I U M  N E W S

La rassegna, nata nel 1983, si svolge sotto l’alto pa-
tronato dell’Organizzazione Mondiale della Vigna e del 
Vino e della Federazione Mondiale dei Grandi Concorsi 
Internazionali di Vino. Vi hanno preso parte 1880 vini 
(435 italiani) di 32 Paesi selezionati da 75 giudici. 
Di uva malvasia aromatica di Candia, colore dorato, 
sapore secco e morbido la Malvasia 50 Vendemmie 
è ideale da gustare con salumi, primi piatti della cu-
cina piacentina pesce e carni bianche. Continuano a 
farsi onore anche i marchi storici della Cantina a par-
tire dal Gutturnio Bollo Rosso riserva - premiato alla 

Mostra nazionale dei vini 
di Pramaggiore e inse-
rito come Eccellenza 
d’oro nella guida “Emilia-
Romagna da Bere e da 

Mangiare” 2017/2018 - 
e il Malvasia Spuman-

te Venus e il Luna 
di Candia, rispetti-
vamente medaglia 
d’argento e d’oro al 
Mondo delle Mal-
vasie in Croazia e 
inoltre l’Ortrugo 

Spumante Brut me-
daglia d’argento a Pramaggiore. Senza dimentica-
re le prestigiose pubblicazioni sulla guide “Bere 
Bene” del Gambero Rosso con l’Ortrugo Armonia, 
sulla guida “I Vini di Veronelli” con 9 referenze e 
sulla guida “Vitae” con 5 referenze.

zappi e poti a S.Martino
Chi vuol fare buon vino

La Malvasia 50 Vendemmie ferma ha conquistato 
la medaglia d’argento in Canada

Maurizio Gambini

11 NOVEMBRE,  giorno di proverbi e (un tempo) di trasferimento dei contadini

LE NOSTRE TRADIZIONI
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7 CARTONI 
da 6 bottiglie
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9 CARTONI 
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www.cantinavaltidone.it

a scelta 
 in omaggio

 in omaggio

Promo valida dal
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1 borsa portabottiglie
personalizzata

Enoteca tel. 0523 846429
enoteca@cantinavaltidone.it

E in più...

Mezza coppa piacentina
oppure 1 Kg di grana padano

VALTIDONE ROSE’
VALTIDONE DORE’

spumanti

SCONTO

33%
SCONTO

33%
JULIUS

gutturnio
superiore fermo

SCONTO

10%
SCONTO

10%VITA ROSA
PLACET
spumanti

SCONTO

25%
SCONTO

25%
GRAN CUVEE’ spumante

CHARDONNAY blanc de blancs spumante 
ROSSO 40 fermo
BARBERA sapio

MALVASIA aurora

SCONTO

15%
SCONTO

15%

CANTINA VALTIDONE 
TI PREMIA

Promozione
riservata ai titolari 

                di VINICARD


