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In questo numero dedichiamo due pagine ai giorni cal-
di del raccolto e alle donne e agli uomini che lavorano 
in Cantina, intervistando alcuni di loro. Una macchi-
na che opera incessantemente e come un orologio. 
Quest’anno la produzione di bianchi e rossi registre-
rà un aumento del 20 per cento. Saranno vini legger-
mente meno alcolici del 2017 ma di grande aroma. 

Spazio anche all’assemblea che ha tra l’altro dato il via 
libera ad un nuovo aumento dei compensi, che hanno 
raggiunto mediamente 70,20 euro al quintale, e al con-
vegno sul vino bio e vegano che ha riunito esperti e pro-
duttori piacentini e non solo. L’appuntamento apre una 
serie di incontri che la Cantina Valtidone dedicherà ai 
temi emergenti del settore.     

BIANCHI e ROSSI
produzione in aumento
ed il vino BIO
apre nuovi orizzonti
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L’ORA X DELLA VENDEMMIA 

I PROTAGONISTI IN CANTINA

NOVELLO, IL 3 E 4 NOVEMBRE 
FESTA E PREMI AGLI STUDENTI

70,20 EURO AL QUINTALE: 
I COMPENSI SALGONO ANCORA

BIO E VEGANO: CONVEGNO 
SULLE NUOVE FRONTIERE DEL VINO 

PREMI A VINITALY 2018 
E TROFEI IN TUTTO IL MONDO
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BIANCHI e ROSSI
CON GRANDI AROMI
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ognuno al suo posto
Scatta la vendemmia

Andirivieni incessante, ingranaggi 
che si incastrano perfettamen-
te l’uno nell’altro e si muovono in 
precisa sincronia, tempi studiati e 
rispettati al minuto. Questi sono i giorni caldi della 
vendemmia in una Cantina che funziona. 
E la Cantina Valtidone è come un 
orologio che dall’alba a quando fa 
buio non si ferma mai. Grazie a don-
ne e uomini che seguono alla lettera 
protocolli ormai collaudati.
La prima porta che le uve varca-
no è quella del box situato all’in-
gresso del piazzale. La ricezione. 
Trattori con rimorchi portano i loro 
carichi secondo tabelle stilate in 
precedenza. Il loro rispetto è fon-
damentale. Così non si creano code 
e l’attività avanza senza pause. Il 
piccolo spazio, simile ad un casello 
autostradale, traboccante di fogli e 
con diversi computer, è presidiato 
da Laura Maini. 
È lei che regola il traffico. Risponde alle nostre do-
mande senza fermarsi un attimo. Scrive, digita alla 
tastiera, risponde ai viticoltori e ai colleghi. “Non si 
preoccupi, posso parlarle anche mentre lavoro”. 
Nel periodo del raccolto per lei, come per gli altri 
addetti, non ci sono soste. “Gestisco – ci dice – la 
fase dell’arrivo. Sostanzialmente significa pre-
disporre le prenotazioni per le consegne asse-
gnando le fasce orarie in base anche alla qualità 
delle uve e indirizzare i rimorchi verso le buche 
destinate a ciascuna tipologia”. 

Le uve sono tutte doc e quindi le quantità sono re-
golate dal relativo disciplinare. “Significa che non 

si possono superare, salvo una 
piccola tolleranza a sua volta 
fissata dai parametri stabiliti 
dal disciplinare stesso”. Con-
trollarli è un altro dei suoi com-
piti. Laura Maini è di Borgonovo 
e – secondo un’abitudine che, 
abbiamo capito, è propria del 
personale della Cantina - calco-
la gli anni di attività in base alle 
vendemmie. “Sono qui da quella 
del 1987; ho iniziato seguen-
do l’ufficio soci occupandomi 
di pratiche relative a impianti, 
estirpazioni e quant’altro. Suc-
cessivamente sono passata ad 
occuparmi del punto vendita 

ma nel periodo vendemmiale ritorno ad occupar-
mi dell’organizzazione dei conferimenti. Un’altra 
figura fondamentale è quella del cantiniere. Im-
persona la seconda tappa del viaggio dei grappoli 
verso la Cantina e fa da cerniera tra la ricezione e 
gli impianti. 
Gianni Sbaruffati è qui “dalla vendemmia del 
1982”. Un veterano. Anche lui di Borgonovo, in 
piedi, accanto ad enormi vasche (le cosiddette 
buche) situate nel piazzale a ridosso dello stabi-
limento, sovrintende alle operazioni di scarico. 

“Il cantiniere – spiega – gestisce la pigiatura, se-
guendo le uve fino all’imbottigliamento”. 
Di poche parole, appassionato del suo lavoro. 
“Mi piace” sintetizza. Durante la vendemmia ap-
prodano nel cortile 3000 quintali di uva al giorno. 
Va controllata, suddivisa e nel contempo bisogna 
stare attenti al funzionamento dei macchinari. 
I contrattempi sono inevitabili e bisogna farvi fronte 
immediatamente. Tra le tante campagne, ricorda 
per tribolazioni quella del 1992, “fu disastrosa, ar-
rivò una quantità di uva impressionante: 100mila 
quintali, ma era piovuto tantissimo e lavorarla fu 
un problema”. Buca 1, 2, 3 Dirige come un gene-
rale sul campo di battaglia. Piacevole, coinvolgen-
te, addirittura entusiasmante ma la vendemmia, 
guardandola da fuori, un po’ lo sembra.   

Gianni Sbaruffati, cantiniere, davanti ad una delle vasche 
in cui viene scaricata l’uva

Laura Maini nella postazione 
per la ricezione dei carichi
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Nel piazzale trattori, rimorchi che rove-
sciano l’uva nei vasconi, un movimento 
incessante. Nei laboratori attrezzature 
elettroniche all’avanguardia e silenzio. 
Due mondi diversi e confinanti che si 
intersecano e si integrano. Nel secondo 
regnano l’enologo Francesco Fissore 
e i suoi collaboratori. È l’osservatorio 
su tutta la lavorazione delle uve. Lo in-
contriamo a vendemmia in corso. Per la 
precisione a due terzi della raccolta delle 
bianche per cui è quindi già possibile un 
giudizio. “La gradazione – afferma – è 
relativamente più bassa rispetto all’anno scorso. 
Perciò meno zuccheri nell’uva ma più profumi. È una 
conseguenza dell’andamento climatico stagiona-
le ed in particolare del fatto che abbia fatto sì caldo 
ma con notti fresche. Questo ha comportato che gli 
aromi non siano stati bruciati ma si siano conserva-
ti”. Sempre prendendo il 2017 come termine di para-
gone, saranno vini più leggeri e freschi e in quantità 
maggiore (del 20 per cento). “Si potrebbe arrivare a 
80mila quintali” precisa. Anche per i rossi si prospet-
ta un raccolto superiore di circa il 20 per cento e si 

prevedono gradazioni molto buone. 
“Non come l’anno scorso, quando erano state fin ec-
cessive, diciamo di 1 grado in meno. Ma ciò favorirà la 
gradevolezza del gusto” osserva. A dare questo toc-
co tanto importante quanto decisivo è stato l’innal-
zamento termico della prima settimana di settembre 
che ha fatto da miccia alla maturazione. In definitiva 
un’annata che sarà contrassegnata da molte sele-
zioni e che, salvo imprevisti, dovrebbe concludersi 
nella prima decade di ottobre. Un’occhiata infine al 
novello che inaugurerà la stagione con la tradizionale 

festa di inizio novembre come riferiamo 
in un altro articolo di questo numero. 
“L’abbiamo vinificato a fine agosto. Avrà 
i profumi e la colorazione tipici. In linea 
con i migliori”.  Anche per i laboratori, 
vendemmia vuol dire orario continuato: 
dalle 8 alle 20,30. Un ingranaggio che 
si innesta negli altri e che ogni giorno si 
trova ad affrontare – e a risolvere – pro-
blemi piccoli e grandi. “Basta un lieve ri-
tardo – afferma Fissore – magari dovuto 
alla foratura di un rimorchio per sballare 
ritmi che sono calcolati al minuto. 

È come un gioco ad incastro, un grande sudoku. 
Può inoltre capitare che dalla campionatura risultino 
uve non in linea con i parametri e allora il carico fini-
sce in coda e conferirà i grappoli per ultimo. Si tenga 
inoltre conto che i macchinari della Cantina collegati 
alla vendemmia sono fermi per gran parte dell’anno 
e, anche se verificati e provati, al momento di opera-
re a pieno ritmo si possono guastare. Entra allora in 
azione la squadra di manutenzione”. 
Fare in fretta e fare bene. È un’altra delle regole non 
scritte dei giorni febbrili del raccolto. 

BIANCHI e ROSSI
CON GRANDI AROMI

La nuova annata vista dall’enologo -  Quantità maggiori (20 per cento) del 2017

“QUI L’ORGOGLIO DI PORTARE BEI GRAPPOLI”
Sara Monaco, agronomo, da tre anni si occupa dei vigneti della Val Tidone

“Vigneti belli, molto curati. Si nota la radice agricola dei 
proprietari e quell’attenzione per il territorio che in molte 
zone purtroppo non c’è più. Il viticoltore elimina il grappolo 
che non va bene. Ha l’orgoglio di portare un bel ca-
rico in Cantina”. Sara Monaco, agronomo della 
Cantina Valtidone, da tre anni si occupa 
dei vigneti della vallata piacentina. Tes-
se convinta le lodi degli appezzamenti 
e della gente che li lavora. Lecchese, 
laureata a Milano nel 1998, ha lavora-
to nel Nord Italia e nell’Oltrepo Pavese 
(ora abita sul crinale, come dice lei, tra 
le due province) prima di entrare nello 
staff della cooperativa di Borgonovo con 
un incarico di collaborazione libero profes-
sionale. I suoi compiti spaziano dalla campagna 
allo stabilimento. “Visito i vigneti – spiega – redigo il bol-
lettino fitosanitario che diffondo via sms tra i soci, faccio 
campionature per stabilire i momenti della vendemmia”. 
Decide inoltre, meglio sarebbe dire soprattutto, i tratta-

menti contro le malattie della vite. “Quelle ormai ricor-
renti – dice – sono la peronospora, l’oidio, la botrite. Le 
prime due si manifestano da maggio a luglio, la terza 

che è favorita dal clima umido anche in agosto e 
settembre. C’è poi, seppur più sporadica, la fil-

lossera”.  Ultimamente le viti si sono trovate 
a fare i conti con un altro nemico: il mal 

dell’esca. “Quest’anno si è manifestato 
con un’incidenza maggiore, attacca la 
pianta facendola collassare, in poche 
parole muore. Ovviamente meno pian-

te significa meno produzione”. Un ruo-
lo, quello dell’agronomo, a monte della 

vendemmia e fondamentale per avere uve 
in buona quantità e di qualità. Presto le sue 

funzioni si allargheranno. La Cantina si doterà in-
fatti di cinque stazioni metereologiche che rileveranno 
dati – destinati a trasformarsi in preziose informazioni 
– su umidità, temperature, precipitazioni. Un altro passo 
avanti di un cammino destinato a non fermarsi.

L’enologo Francesco Fissore

Sara Monaco, agronomo della Cantina Valtidone 



4

Dodici mesi in compagnia dell’uva e del vino. Il ter-
zo concorso promosso dalla Cantina Valtidone per 
le scuole primarie e secondarie di primo e secondo 
grado – cioè elementari, medie e superiori – consiste 
nella realizzazione di un calendario ispirato allo scor-
rere del tempo nel settore vitivinicolo: la maturazione 
dell’uva nel vigneto, il lavoro per trasformarla in vino, 
l’approdo della bottiglia in tavola come elemento di 
convivialità. Gli studenti ed i loro 
insegnanti devono rappresentare 
il 2019 con foto e disegni.

“La vite a 365 giorni”. Come nelle 
prime due edizioni del concorso, il 
tema – “La vite a 365 giorni” - è lo 
spunto per riflettere sull’importanza 
delle tradizioni, della difesa dell’am-
biente, della crescita sosteni-
bile, della qualità dell’alimenta-
zione e della cooperazione. Tutti 
valori che sono alla base della 
Cantina Valtidone che da oltre 
cinquant’anni ne ha fatto il fon-
damento della propria attività. 
L’iniziativa ha anche lo scopo di 
aiutare la scuola e quindi i giova-
ni: il montepremi, di ben 10mila 
euro suddiviso tra i tre ordini di 
scuole, è infatti destinato ad 

attività didattiche. I vincitori verranno resi 
noti in occasione della festa del Novello, 
quando avverrà anche la premiazione.
Presentazione sul palcoscenico. 
Alle classi selezionate - è stata data la 
possibilità di presentare pubblicamente 
i propri elaborati dal palcoscenico del 
Teatro di Pianello. Al termine la commis-
sione giudicatrice composta dal presi-
dente di Cantina Valtidone, Gianpaolo 
Fornasari, da Daniela Pilla, promotrice 

dell’iniziativa nel 2016  in 
occasione del 50° anniver-
sario dell’azienda vitivinicola, 
Valter Adami, Marco Civardi   
e Franco Corradini, ha decre-
tato la classifica finale delle 
prime tre posizioni suddivise tra 
classi di scuola primaria, secondaria di 
primo grado e secondaria di secondo grado. 
Le premiazioni, come ormai consuetudine, si ter-
ranno nel corso della tradizionale festa del Picchio 
Rosso, prevista in Cantina il 3 di novembre.

piacentina
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Scadenze che si ripetono uguali 
di anno in anno, puntuali come 
le stagioni. Secondo il ritmo 
lento ed antico della campa-
gna. Ritorna come ogni anno 
la Festa del Vino Novello 

“PICCHIO ROSSO” che saba-
to 3 e domenica 4 novembre 
animerà gli spazi della Can-
tina Valtidone, a Borgonovo, 
trasformati in una grande aia. 
Per il primo brindisi dopo la 
vendemmia si punterà su un 
programma collaudato con 
piatti tipici, divertimenti per 
i bambini. Accanto al Novello, 
saranno protagonisti i ragazzi 
che hanno vinto il concorso 
per le scuole elementari, me-

die e superiori – la classifica delle classi che si 
suddivideranno il ricco montepremi sarà resa 
nota durante la festa – e la solidarietà attraver-
so la tradizionale racconta di offerte a favore 
dell’Associazione Malato Oncologico. 
La Cantina crede nel futuro e nei giovani e lo fa 
nei fatti migliorando la dotazione 
didattica delle scuole e inoltre non 
fa mai mancare il proprio sostegno 
a chi opera nella ricerca e nell’assi-
stenza ai malati. Oltre alla somma 
raccolta tra i presenti, la coope-
rativa arrotonda sempre di tasca 
propria. La cifra viene recapitata 
direttamente in ospedale sotto 
forma di assegno. 
Il Novello significa allegria e calo-
re in attesa dell’inverno. Prodotto 
in autunno, è il primo ad essere 

messo in commercio dopo la vendemmia e se 
ogni Stato ha una propria data di immissione sul 
mercato, il vino deve comunque avere proprietà 
peculiari. Rosso leggero, profumato e fresco, ha 
nelle castagne, frutto tipico dell’autunno, il com-
pagno ideale da affiancare sulla tavola. 

Tra le tante, una ricetta da pre-
parare è questa: arrostire le ca-
stagne sul fuoco, nel frattempo 
preparare un panno pulito assor-
bente in una ciotola larga e bassa 
o in una teglia, versare sopra una 
quantità di vino sufficiente a ba-
gnare il panno, levare le castagne 
dal fuoco e mentre sono ancora 
calde coprire con il panno ba-
gnato, lasciare che le castagne 
assorbano il vino per circa 10-15 
minuti prima di sbucciarle. 

NOVELLO, PRIMO BRINDISI DOPO LA VENDEMMIA
Sabato 3 e domenica 4 novembre a Borgonovo la tradizionale festa del “Picchio Rosso”

Protagonisti anche i giovani con la premiazione del concorso per le scuole e la solidarietà con le offerte per AMOP

 La TERZA EDIZIONE del CONCORSO PER LE SCUOLE consiste nella realizzazione del CALENDARIO 2019

UN ANNO IN COMPAGNIA 
di UVA e VINO

Una delle classi premiate nell’ultima edizione del concorso
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Prezzo record. E si punta a mantenerlo
“Quattro anni fa il prezzo medio pagato ai soci per 
ogni quintale di uva era di 39,90 euro, oggi siamo 
arrivati a 70,20 euro. Un grande passo avanti”. Il 
presidente della Cantina Valtidone, Gianpaolo For-
nasari, ha annunciato all’assemblea, svoltasi nella 
Rocca di Borgonovo, il traguardo raggiunto per i 
52.102 quintali di grappoli conferiti nella vendem-
mia 2017 (in calo se paragonati 
all’anno precedente, particolar-
mente abbondante, quando era-
no stati 71.597). 
Il compenso proposto dal consi-
glio di amministrazione è stato 
approvato all’unanimità. È il più 
alto nella storia della cooperati-
va e l’ammontare complessivo 
di 3 milioni e 650mila euro sarà 
pagato in quattro rate. 

Più ricchezza ai soci, obiettivo raggiunto. 
“Il nostro obiettivo - ha sottolineato Fornasari ricor-
dando il programma annunciato all’epoca del suo 
insediamento – era quello di distribuire ricchezza 
ai soci e alle loro famiglie. L’abbiamo raggiunto gra-
zie ad una serie di importanti operazioni per la ra-
zionalizzazione dei costi e alla continua politica di 
crescita dell’azienda”. L’aumento dei corrispettivi 
si riflette anche sulla produzione lorda vendibi-

le all’ettaro che ha raggiunto 8600 euro. Cifra 
raddoppiata rispetto al 2014. Nel 2017 la pro-
duzione è stata di 7 milioni di bottiglie con un 
fatturato di circa 17 milioni di euro, superiore di 
780mila euro rispetto al 2016. E si punta ad un 
incremento di 500mila euro nel 2018. L’utile è 
stato di 212mila euro. 

Acquistata un’area per eventuali ampliamenti. 
La Cantina Valtidone punta ad allargare la base dei 
soci per arrivare a 80.000 quintali di uve all’anno. 
“Vi avevo detto qualche anno fa che dovevamo es-
sere la lepre per questo territorio – ha detto Forna-
sari – oggi che siamo la più importante azienda vi-
tivinicola piacentina, vogliamo che su questa lepre 
salgano nuovi soci conferitori per permetterci di 
andare sempre più forte”. 

In questa chiave è stato acquistato un terreno 
adiacente alla Cantina che permetterà, un doma-
ni vicino o lontano – “e senza mai fare passi più 
lunghi della gamba” - di ampliare gli stabilimenti 
“nel rispetto della sostenibilità ambientale e del 
territorio”.

Ulteriori margini di crescita. 
Sull’importanza dell’innovazio-
ne e dell’immagine si è soffer-
mato inoltre il direttore Mauro 
Fontana: “Il grande lavoro fatto 
ha consentito di avere molto 
più appeal presso la clientela. 
I nuovi prodotti hanno avuto 
un ottimo riscontro e la scelta 
di arricchire la produzione con 
i vini biologici e vegani si è ri-
velata vincente con consumi in 

continua crescita. I dati di vendita dei primi mesi 
del 2018 sono confortanti e abbiamo ulteriori 
margini di rialzo”.  Sara Monaco, agronomo della 
Cantina, ha tra l’altro informato dell’acquisto di 
cinque stazioni metereologiche per le zone di 
Albareto, Corano, Verago, Arcello e Vicomarino. 
Il bilancio, illustrato anche da Gabriele Camillo 
Erba, presidente del collegio sindacale, è stato 
approvato all’unanimità. 

Approvato all’unanimità dall’assemblea il bilancio 2017

Il bilancio 2017 è stato approvato all’unanimità dall’assemblea dei soci.

Corrispettivi medi di 70,20 euro al quintale

Prefetto, questore, vertice dei carabinieri e organizzatori di Placentia Half Marathon

TRADIZIONE E TECNOLOGIE, VISITA AGLI IMPIANTI

Tenendo fede al proprio impegno, la Cantina Valtido-
ne sta dotando i Comuni del territorio di defibrillato-
ri. Piozzano, che aveva già montato due apparecchi 
nel campo sportivo e in Municipio, ne ha avuto ora 
un terzo che è stato piazzato nella frazione di Mon-
tecanino, accanto alla chiesa. L’assessore Roberti-
no Barocelli ha ringraziato la Cantina. Un defibrilla-
tore è stato donato anche a Rio Torto, comunità al 

centro di numerose iniziative di solidarietà e meta 
di ragazzi, alcuni diversamente abili, che negli spazi 
allestiti per loro giocano, fanno sport, si occupano di 
animali, studiano. “Abbiamo accolto volentieri la ri-
chiesta che ci è pervenuta” ha detto ai responsabili 
della comunità, Yuri e Gigi Fiori, il presidente Gianpa-
olo Fornasari in occasione della festa promossa per 
l’occasione a cui hanno preso parte i sindaci di Ca-

stelsangiovanni, Lucia  
Fontana, e di Borgonovo, 
Pietro Mazzocchi, oltre ai 
rappresentanti del Comic 
Club che hanno a loro volta 
donato mille euro e presen-
tato un divertente sketch 
con Marco Burzi e Arlenghi.

Donati defibrillatori a Montecanino e a Rio Torto

Il prefetto Maurizio Falco, il questore Pietro Ostuni, il comandante provinciale 
dei carabinieri Corrado Scattaretico con il comandante della compagnia Stefa-
no Bezzeccheri e il comandante di Borgonovo Cosimo Scialpi, il direttore della 
scuola agenti di polizia 
Paola Capozzi e gli or-
ganizzatori di Placentia 
Half Marathon – di cui 
la Cantina Valtidone è 
partner - Pietro Perotti, 
Alessandro Confalonie-
ri e Gianluca Bertaccini 
hanno visitato l’azienda.  

Accolti dal presidente Gianpaolo Fornasari, consiglieri d’amministrazione, dal di-
rettore Mauro Fontana e dall’enologo Francesco Fissore, hanno effettuato un giro 
dello stabilimento durante il quale sono stati loro illustrati gli impianti di vinificazio-

ne e di imbottigliamento e, 
infine, l’enoteca. Da parte 
di tutti è stato espresso 
apprezzamento per le 
tecniche di lavorazione 
che uniscono le antiche 
tradizioni e le moderne 
tecnologie in un connubio 
nel nome della qualità.I partecipanti alla visita nell’enoteca della Cantina, ultima tappa della giornata. 
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Sempre più VINO BIO
   sulle nostre tavole

 IL CONVEGNO DI VILLA TAVERNAGO / Numeri in crescita, prospettive più che incoraggianti

Cin cin biologico. Più che una nuova frontiera, 
“una proposta consapevole” come la Cantina Val-
tidone ha significativamente intitolato il conve-
gno dedicato ad un settore che sta conoscendo 
una rapida espansione. La cooperativa di Bor-
gonovo ha riunito a Villa Tavernago – una sede 
non casuale, visto che proprio questo splendido 
luogo dà il nome alla linea biologica e qui la col-
tivazione bio ha mosso i primi passi – esperti di 
fama. Nel corso del dibattito, guidato 
dal giornalista e critico gastronomico 
Gigi Padovani sono stati analizzati i 
vari aspetti di una crescita che va di 
pari passo con la ricerca di prodotti 
naturali e garantiti. Non trascurando 
gli aspetti economici. 

IN CANTIERE ALTRI APPUNTAMENTI:
“LA CANTINA VALTIDONE INCONTRA”
I lavori sono stati aperti dal presiden-
te della Cantina, Gianpaolo Fornasari, che ha salu-
tato tutti i presenti ed in particolare il conte Mario 
Omati, uno dei sedici fondatori, oltre cinquant’an-
ni fa, della cooperativa. Il convegno ha aperto una 
serie di appuntamenti sotto la sigla “Cantina Valti-
done incontra”. “Sono momenti di riflessione – ha 
annunciato Fornasari – proposti al territorio. In 
collaborazione con Pierfranco Pirovano trattiamo 
temi legati all’agricoltura, alla viticoltura, all’am-
biente, all’economia. Riteniamo che la cooperativa 
possa guidare un processo di sviluppo, con l’obiet-
tivo di migliorare la nostra terra ed aumentarne 
il valore”. Un progetto e un amore che Pierfranco 
Pirovano, proprietario di Villa Tavernago, condivide 

totalmente. “Mi sono innamorato della 
Val Tidone nel 1972 – ha detto – e dal 
1978 abbiamo iniziato qui questo fan-
tastico viaggio nel biologico. Oggi, a 40 
anni di distanza, possiamo dire che sia stato un 
percorso lungimirante e vincente”.

OBIETTIVO: PRODUZIONE PARI AL 10 PER CENTO 
DEL TOTALE. 
Consumare biologico è diventata una scelta sem-
pre più diffusa. Evelina Flachi - nutrizionista, gior-
nalista, consulente Rai, volto familiare ai telespet-
tatori de “La prova del cuoco” – ne ha focalizzato 
i motivi: “L’opzione biologica per molti è collegata 
a ragioni etiche, ma si è rivelata fondamentale in 
relazione a patologie che sono in continuo aumen-
to come le intolleranze e le allergie”. L’attenzione 
all’ambiente oltre che al prodotto è garantita da un 
percorso la cui meta è la certificazione.

Il cammino è lungo e complesso: comincia nel vi-
gneto, prosegue in cantina, termina sulla tavola. 
Lo ha illustrato Francesco Fissore, enologo della 
Cantina Valtidone, partendo dal Regolamento U.E. 
203/2012 che fissa linee guida sulle modalità  di 
conservazione, sui materiali utilizzabili nei pro-
cessi di lavorazione, sui contenuti dell’etichetta 
per le bottiglie. 
Sono le tappe che la Cantina Valtidone ha supera-
to a pieni voti insieme all’ente certificatore “Valo-
re Italia” e che hanno portato al conseguimento 
dell’agognata attestazione di cui si fregia la linea 
bio “Tenuta Villa Tavernago”. Dallo stabilimento di 
Borgonovo sono uscite 80.000 bottiglie con il mar-

chio bio, saliranno a 150.000. Il 
prossimo obiettivo è di portare, 
nell’arco di tre anni, la produzione 

al 10 per cento del totale.

DA 2.600 AZIENDE CERTIFI-
CATE IN DIECI ANNI SI È PAS-
SATI A 4.400. 
La scalata del vino biologico 
è nei numeri. Lo ha confer-
mato Giovanni Luigi Cremo-
nesi, direttore provinciale di 
Coldiretti: in Emilia Romagna 

in dieci anni la voce bio è aumentata del 66 per 
cento con un’impennata del 33 per cento negli ul-
timi due anni. Nel 2009 le aziende certificate era-
no 2.600, ora sono 4.400. 
Nel Piacentino hanno raggiunto quota 12 per cen-
to. Se sulla qualità le aziende piacentine hanno 
tagliato tanti traguardi, resta ancora da fare molto 
sul versante della promozione nonostante la con-
sapevolezza della sua importanza e il moltiplicarsi 
dell’impegno e delle risorse. “Il vino piacentino è 
ottimo, fatto da ottimi produttori – ha affermato 
Cremonesi - purtroppo ancora oggi non trova un 
segmento di mercato capace di renderlo remune-
rativo. Ritorno all’idea della necessità di fare squa-
dra e di promuovere il vino, che è uno dei quattro 
pilastri dell’economia locale”. Sulle tendenze 
di mercato e sui trend futuri a livello globale si è 
concentrato l’intervento di Luca Spagna di Global 
Buyer Auchan International. Le rilevazioni di No-
misma nel settore della grande distribuzione sono 
più che mai incoraggianti. “La crescita è a due/
tre cifre ogni anno” ha detto, però anche a causa 
di un’informazione ancora scarsa e non univoca, 
i buyer stanno mantenendo un atteggiamento 
guardingo e timido, inserendo poco a poco qualche 
prodotto a produzione biologica sui propri scaffali. 

In conclusione: biologico con immensi spazi da-
vanti a sé grazie ad una domanda disposta a paga-
re di più, anche il 30-40 per cento, per un prodotto 
che gli offra garanzie di rispetto ambientale e che 
sia naturale. Ha seguito i lavori un’affollata platea 
composta da buyer, addetti ai lavori, imprenditori, 
politici, giornalisti, soci, clienti e amici di Cantina 
Valtidone. Tra gli altri erano presenti il comandante 
provinciale dei carabinieri Corrado Scattaretico, il 
comandane dei NAS di Parma Gianfranco Di Sario, 
il presidente regionale di Confcooperative Fran-
cesco Milza, i vertici Fedagri dell’Emilia-Romagna 
Antonio Ferraguti e Paolo Bono.

Il tavolo dei relatori durante l’introduzione del presidente Gianpaolo Fornasari.
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Incontri, ospiti, brindisi, buona 
cucina. Questi gli ingredienti 
della “quattro giorni” verone-
se della Cantina Valtidone a 
Vinitaly 2018. 

OSPITI E CUCINA PIACENTINA.
L’apprezzamento è stato 
generale. Sia da parte degli 
operatori e degli esperti, 
sia da parte dei visitatori 
sia da parte di politici come 

il segretario 
della Lega 
M a t t e o 
Salvini ac-
compagnato 
dal senatore 
Pietro Pisani, 

il sottosegre-
tario Paola De 

Micheli, l’asses-
sore regionale Si-

mona Caselli, che di 
esponenti delle istitu-
zioni come il questore 
di Verona Ivana Pe-
tricca e di personaggi 

dello spettacolo 
come il comi-

co Paolo Cevoli, 
l’attrice Jun Ichikawa e il 

volto televisivo Luca Sardella.

Il presidente di Unione Italiana 
Vini, Ernesto Abbona, ha ringra-
ziato la Cantina per l’adesione 
a “In vino virtus – Change your 
drinking save your life”, campa-
gna della Polizia di Stato e UIV per 
il bere consapevole. La Cantina, 
perseguendo nell’impegno di 
promozione della provincia pia-
centina e della Val Tidone in parti-
colare, ha proposto abbinamenti 
dei vini con piatti della nostra cu-
cina preparati da Marco e Stefa-
no  della Troni’s Events (con una 
rivisitazione in chiave moderna 
di prodotti tipici) e da Danila Rat-
ti del ristorante “Le proposte” di 

Corano di Borgonovo 
(pisarei e faso e risot-
to agli asparagi).  

I PREMI. 
Lo stand predisposto 
nel padiglione dell’Eno-
teca regionale dell’E-
milia Romagna è stato 
meta incessante.
Il successo della spe-
dizione è stato con-
clamato anche da 
riconoscimenti quali: 
l’inserimento del mal-
vasia spumante dol-

ce “Venus” nel prestigioso “5 
Star Wines – The Book” (guida che 
premia le Cantine che investono 

nel miglioramento qualitativo); il 
premio all’”Ortrugo Armonia” del 
concorso “A tutto campo” promos-
so da Enoteca Emilia Romagna e 
“Gazzetta dello Sport”;  il premio 
al “Gutturnio biologico e vegano” 
della linea “Bio’ Valtidone” come 
miglior innovazione di prodotto 
vegan ai Vini&Consumi Awards 
(premio organizzato da Tespi 
Editore e assegnato da una giu-
ria di importanti rappresentanti 
della distribuzione); il premio al 
progetto “Cantina Valtidone ha 
a cuore il territorio” (che preve-
de la consegna di una ventina di 
defibrillatori ai Comuni della Val 
Tidone e della Val Luretta) come 
migliore iniziativa charity. 
Questi ultimi due riconoscimenti 
sono stati ritirati dal vicepresi-
dente geometra Umberto Pilla, 
affiancato dal direttore Mauro 
Fontana e dall’enologo France-
sco Fissore.      

O T T O B R E  2 0 1 8
G U T T U R N I U M  N E W S

Sul podio di Mundus Vini. Cantina Valtidone anco-
ra vincitrice in Germania con la medaglia 
d’oro a Gutturnio Bollo Rosso Riserva 
2012 e d’argento a Ortrugo Zefiro e a 
Gutturnio Fermo Alessandro 2013 del-
la linea Castelli del Duca. La rassegna 
era Mundus Vini, la miglior vetrina del 
mercato tedesco: oltre 6.700 vini, 
44 Paesi, 270 giurati.
Al Cibus di Parma. Con la Federazio-
ne Coldiretti Emilia Romagna, la Can-
tina Valtidone ha portato al 19° salo-
ne dell’alimentazione le eccellenze 
della nostra provincia, fedele alla linea 
di promuovere non solo i propri prodotti ma l’inte-
ro territorio. Con la linea 50 Vendemmie, la nuova 
linea biologica Villa Tavernago e vini che costitui-
scono ormai un marchio di qualità e successo, ha 
esordito l’Ortrugo frizzante. 

La Cantina ha partecipato anche al Fuori 
Cibus svoltosi all’Agrinascente di Fidenza. 
Un terzetto mondiale. Tre vini della Can-

tina Valtidone sono stati premiati nel 
più autorevole concorso enologico del 
mondo, i Decanter World Wine Awards 
(DWWA): 17 mila vini in lizza, una giu-
ria di 275 esperti internazionali. Sono 
il Gutturnio Bollo Rosso Riserva 2014 
e il Malvasia Luna di Candia (entrambi 
medaglia di bronzo) e il Malvasia fermo 
50 Vendemmie (menzione). 
Vendemmia di premi alla diciassettesi-

ma edizione della Selezione del Sinda-
co: nell’enoteca regionale di Canelli (Asti) han-
no sfilato 1299 vini di  500 aziende.  “Venus”, 
spumante ricavato da uve di Malvasia di Candia 
al 100 per 100, ha vinto la medaglia d’oro, il 
Gutturnio Bollo Rosso riserva 2014 si è aggiudi-

cato quella d’argento e nella sezione BioDivino 
argento a Gutturnio doc frizzante e  Pinot Nero 
Rosé doc frizzante.  
Ortrugo Zefiro gira il mondo e conquista palati. 
Il vino autoctono della Cantina Valtidone si è fatto 
onore all’Asia Wine Trophy: oltre 4000 vini in liz-
za, 130 giudici internazionali, patrocinio dell’Or-
ganizzazione Internazionale della Vigna e del 
Vino e dell’Unione Internazionale degli Enologi.

IN CIMA AL MONDO CON TRE VINI

Gianpaolo Fornasari e Mauro Fontana
con l’attestato ricevuto alla “Selezione del Sindaco”. 

La consegna del premio come miglior prodotto vegano. 
Da sinistra Francesco Fissore, Mauro Fontana, Umberto Pilla con Gianni Bruno di Verona Fiere.

QUATTRO GIORNI 
DA PROTAGONISTI 

   Riconoscimenti, ospiti e incontri per promuovere i vini e la Valtidone

Brindisi nello stand della Cantina Valtidone. 
Da sinistra: il senatore Pisani, il presidente Fornasari e il ministro Salvini.



I.
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VIENI A SCOPRIRLO NELLA NOSTRA ENOTECA
Via Moretta 58 a Borgonovo Val Tidone.
Siamo aperti tutti i giorni 
dalle 8.30 alle 12.30 e dalle 14.30 alle 19.00
Tel. 0523.846429 - enoteca@cantinavaltidone.it
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