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Con questo numero ritorna, dopo una pausa 
di tre anni, “Gutturnium News”, il giornale della 
Cantina Valtidone. E’ e vuole essere un segnale 
del ritorno alla normalità dopo i tragici tempi del 
covid che hanno congelato tante attività e anche 
la vita di ognuno di noi. In Cantina non ci siamo 
mai fermati e in queste pagine vi aggiorniamo, 
sinteticamente, sul lavoro fatto ed i risultati 
ottenuti dai nostri vini con premi e riconoscimenti, 
che non hanno conosciuto interruzioni. 
E’ giunto finalmente anche il momento di 
incontrarci di persona, tornare a salutarci e a 
sorriderci. L’appuntamento con gli innumerevoli 
nostri affezionati amici è già fissato: sarà la 
tradizionale Festa del Novello Picchio Rosso che 
riprenderà ai primi di novembre. 

Rilanciamo inoltre un’iniziativa in cui crediamo 
moltissimo, il concorso dedicato alle scuole 
primarie e secondarie, così come crediamo nei 
giovani. Lo abbiamo anzi ampliato: oltre agli 
istituti piacentini, potranno partecipare quelli 
delle province di Cremona, Pavia e Lodi. 
Pur tra le pesanti difficoltà che tutti abbiamo 
conosciuto, la Cantina non ha mai smesso di 
operare, dando tra l’altro ulteriore impulso 
a nuovi strumenti di comunicazione e 
commercializzazione che si sono rivelati 
determinanti per mantenere le posizioni di 
mercato. 
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Gran Gala a Rivalta
con il Gambero Rosso

 Il caro energia
 non frena lo sviluppo

Ampliato ad altre province
il concorso per le scuole

 La festa del Novello
 torna in calendario 

Pioggia di premi
per i vini della Cantina

 Istituto tecnico di Borgonovo
 Il sostegno al laboratorio
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S O M M A R I O

Si ritorna finalmente alla normalità:
FESTA DEL NOVELLO 
e Concorso per le Scuole

Per il resto abbiamo seguito i ritmi della natura dettati
dai vigneti della nostra magnifica Val Tidone. 



La natura ha i suoi ritmi. Il covid ha sconvolto le nostre 
vite, ma le uve come altri frutti della terra hanno continua-
to a maturare e ad essere raccolti. E i vini sono stati pro-
dotti come ogni anno, imbottigliati e venduti. La stagione 
2022 è stata caratterizzata dal forte caldo e dalla siccità 
che, se su di noi e su molte coltivazioni hanno avuto effet-
ti deleteri, non hanno invece causato conseguenze rilevan-
ti per i vigneti, abituati a fronteggiare crisi idriche grazie 
alla profondità delle radici e a crescere su terreni siccitosi.
C’è stata sì, inevitabilmente, una contrazione della produzione, 
ma quel 10-15 per cento in meno è stato compensato sul piano 
qualitativo. “Le uve sono maturate molto bene - sottolinea Fran-
cesco Fissore, enologo della Cantina Valtidone - con una percen-
tuale di zuccheri ottimale. Inoltre il caldo ha contrastato le ma-

lattie fungine consentendoci di ridurre al massimo i trattamenti”. 
Delle temperature alte e della mancanza di piogge hanno be-
neficiato soprattutto i rossi: scarsa acidità e grande morbi-
dezza. Per i bianchi, che fanno dell’acidità un punto di forza, 
vi è stato qualche problema in più e, proprio per evitare che 
scendesse troppo, le uve destinate a questi tipi di vino sono 
state raccolte in anticipo rispetto alle scadenze consuete.
Il tempo è stato clemente per altri aspetti. “A differenza di zone 
anche vicine - afferma Fissore - non abbiamo fortunatamente 
avuto grandinate”. Le condizioni meteo sono tenute sotto stretto 
controllo grazie alla rete di centraline di cui da qualche anno sono 
stati dotati i vigneti. L’agronoma della Cantina legge e interpreta 
costantemente i dati strumentali per decidere gli eventuali trat-
tamenti, tenendo ferma la linea di limitarli allo stretto necessario.         

Vini di alta qualità e grande attenzione per il territorio 
anche attraverso la solidarietà. Sono le linee, per certi 
versi parallele, su cui si muove la Cantina Valtidone e 
che sono state protagoniste - e festeggiate - nel gran 
gala che si è tenuto il 9 settembre scorso al castello di 
Rivalta. Ospite d’onore della serata, con oltre cento com-
mensali, è stato il marchese Lamberto Frescobaldi, pre-
sidente di Unione Italiana Vini.
I vini della Cantina hanno naturalmente accolto e ac-
compagnato tutta la cena. In particolare ha fatto da 
anfitrione Arvange - spumante di punta della Cantina 
prodotto con il pinot nero secondo un metodo classico 
Pas Dosé frutto di un lungo affinamento sui lieviti - che 
per due anni consecuti-
vi si è aggiudicato i tre 
bicchieri Gambero Ros-
so (organizzatore della 
serata).
Attorno ad Arvange, al-
cuni dei vini del ricco 
elenco della Cantina - 50 
Vendemmie Ortrugo dei 
Colli Piacentini Frizzante, 
50 Vendemmie Gutturnio 
Classico Superiore DOC 
Fermo, Venus Colli Pia-
centini Malvasia DOC Spumante dolce - che hanno af-
fiancato i piatti dello chef Matteo Bergomi.
Vini e piatti hanno rappresentato un itinerario, una sorta 
di racconto, tra i prodotti enogastronomici della provin-
cia di Piacenza e della Val Tidone in special modo.  Dai 
salumi DOP con fichi caramellati e grissino soffiato di 

grana padano ai tortelli piacentini al burro e salvia, dal 
filetto di vitello all’essenza di gutturnio alla crema di ca-
rota e amaretto, dai finferli al lime al parfait di more con 
ganache al cioccolato bianco e jus di mango.
Momento culminante e più significativo è stata la con-
segna ad Amop, l’Associazione piacentina malato onco-
logico, di un assegno di 12mila euro che, come le somme 
erogate negli anni scorsi dalla Cantina Valtidone per un 
ammontare complessivo di circa 60mila euro, servirà 
per finanziare la ricerca e per borse di studio destinate 
ai nuovi medici oncologi che collaborano con il reparto 
guidato dal prof. Luigi Cavanna che, ricevendo l’assegno 
dal presidente della Cantina Gianpaolo Fornasari e da 
Lamberto Frescobaldi, ha ringraziato e ricordato come 
gli studi e l’impegno abbiano “salvato, migliorato od al-

lungato la vita a tanti malati”.
Il marchese Frescobaldi ha 
a sua volta parlato di soli-
darietà raccontando della 
collaborazione tra agronomi 
ed enologi “Frescobaldi” e l’I-
stituto di Pena di Gorgona, la 
più piccola isola dell’arcipe-
lago toscano, colonia penale 
all’aperto dal 1869. Partendo 
nel 2012 da un vigneto di un 
ettaro, poi diventati due, è 
scaturito il progetto “l’Isola 

che c’è” e l’idea del vino “Gorgona” prodotto dal lavoro 
dei detenuti che hanno così la possibilità di imparare 
una professione volta al reinserimento sociale. Fresco-
baldi ha donato un magnum “Gorgona” a Cavanna come 
simbolo di una solidarietà che accomuna le rispettive 
iniziative verso i più fragili.

Tra gli ospiti, Francesco Rolleri e Luca Groppi (presidente 
e direttore di Confindustria), Filippo Gasparini e Marco 
Casagrande (presidente e direttore di Confagricoltura), 
Daniel Negri presidente di Confcooperative, Roberto 
Gallizioli direttore di Coldiretti Piacenza. Il conte Orazio 
Zanardi Landi, proprietario del castello, ha ricordato la 
storia del borgo di Rivalta, accompagnando il marchese 
Frescobaldi, insieme al segretario generale di Uiv Paolo 
Castelletti, in una visita. Nel corso della cena il dott. Car-
rus e l’enologo della Cantina, Francesco Fissore, hanno 
illustrato gli abbinamenti tra piatti e vini.
A conclusione, il presidente della Cantina Valtidone, 
Gianpaolo Fornasari, ringraziando i convenuti, ha sotto-
lineato l’evoluzione e lo sviluppo di una realtà sorta nel 
1966 da un’idea di sedici agricoltori che decisero di unir-
si per produrre vini in un’area particolarmente vocata, 
realtà che è divenuta azienda leader della provincia di 
Piacenza potendo contare su duecento soci che confe-
riscono circa 80.000 quintali d’uva all’anno.

Dopo il covid, l’aumento vertiginoso dei costi energetici. 
Gli imprevisti - se così vogliamo chiamarli, ma è un 
eufemismo al ribasso - non sono mancati per i cittadini 
ed anche per le imprese. Cantina Valtidone è riuscita ad 
affrontarli e a superarli non perdendo però d’occhio la 
prospettiva del continuo sviluppo. Pensare all’oggi, con 
i problemi che ogni volta si pongono, non significa non 
pensare contemporaneamente al domani. Ne parla il 
presidente Gianpaolo Fornasari.

Il rialzo vertiginoso dei costi energetici, dall’energia 
elettrica al gas, ha messo all’angolo molte aziende 
negli ultimi mesi dell’anno scorso.
“Da luglio 2022 i costi, per noi come per tutte le aziende 
italiane, sono schizzati alle stelle. Si pensi che in tre mesi, 
da agosto a ottobre, la bolletta energetica della Cantina 
è passata da 33mila euro al mese a oltre 120mila. Quasi 
quattro volte tanto. Era il periodo in cui lo Stato stava 
riempiendo i depositi per far fronte all’inverno.

Le conseguenze sull’attività sono quindi state pesanti.
“Inevitabilmente. L’effetto distorsivo, come per tutte 
le attività produttive, è stato forte. Ho promosso 
un’assemblea proprio per spiegare, in modo dettagliato 
e cifre alla mano, l’incidenza dei costi e le ripercussioni 
che avrebbero avuto anche sulla liquidità perché le 
bollette vanno pagate subito.    
Da 500mila euro del 2021 siamo saliti a ben 900mila. 
Fortunatamente la nostra situazione finanziaria è solida 

ed abbiamo potuto fronteggiare l’emergenza”.

Tutto questo si rifletterà anche sui corrispettivi che 
verranno versati ai viticoltori per le uve conferite?
“E’ presto per dirlo, stiamo ancora definendo il bilancio 
ma una rilevanza i costi energetici sopportati l’avranno 
per forza. Per questo ho voluto che i soci fossero 
immediatamente messi al corrente della situazione. Un 
conto è sentire le notizie al telegiornale, un altro toccare 
con mano i numeri e vedere le bollette. Tutti si sono resi 
conto di come stavano le cose e se ne sono fatti carico”.

La Cantina ha però continuato a guardare avanti. 
“E’ nel nostro dna ed è, riteniamo, una strategia vincente. 
Sviluppo e profitti. In quest’ottica abbiamo comprato 
all’asta per 160mila euro, prezzo che si è rivelato 
estremamente favorevole, un capannone a Cà Verde per 
lo stoccaggio di bottiglie. Una scorta di 1 milione di pezzi 
come misura di contrasto alla lievitazione dei costi del 
vetro”.

Ma non è la sola decisione nella linea dello sviluppo 
meditato. 
“Nella primavera 2022 abbiamo acquistato circa 62 
pertiche piacentine di terreni agricoli di cui oltre 11mila 
quadrati di aree edificabili confinanti con l’azienda. Si 
aggiungono ai 10mila che avevamo comprato nel 2018. 
Si tratta del maneggio ed altri terreni. Un investimento 
considerevole, di circa 700mila euro, finanziato 

con risorse interne, che ci consente di guardare 
con tranquillità al futuro anche dal punto di vista 
dell’ampliamento delle strutture”.

C’è già qualche idea in proposito?
“Sì, penso ad un’enoteca di nuova concezione, su un 
terreno di 9000 metri quadrati immersa nel verde e 
con spazi per i bambini. Sorgerà accanto all’attuale, 
sulla direttrice per Ziano. Ho in mente inoltre un parco 
fotovoltaico che ci consenta di proseguire nel solco 
green che abbiamo tracciato, oltre che di renderci 
autonomi dal punto di vista energetico e, chissà, poter 
produrre anche energia da vendere. La crisi dei mesi 
scorsi ci deve insegnare qualcosa”.     

Ogni grappolo un premio. Facendo acquisti all’enoteca della Cantina 
Valtidone, nella sede di via Moretta 58 a Borgonovo, è possibile 
vincere oggetti per il vino, capi d’abbigliamento, libri e ovviamente 
vini. Il meccanismo è semplice e collaudato. Chiunque comprerà 
vini riceverà, per ogni 50 euro di spesa, un acino da applicare 
sull’apposita scheda che gli verrà consegnata. Un grappolo di 
undici acini dà diritto ad una borsa termica personalizzata per 
contenere i vini e gli spumanti preferiti. Completando il secondo 
grappolo si vincerà una felpa personalizzata Cantina Valtidone 
o un porta bottiglie refrigerato per mantenere alla giusta 
temperatura i vini in tavola. Al raggiungimento dei trentatré 
acini invece ci si porterà a casa un’elegante pubblicazione che 

racconta la Val Tidone o le altre valli della provincia di 
Piacenza. Infine, con il completamento dei grappoli, 
cioè con quarantaquattro acini, si riceverà un cartone 
di sei bottiglie di spumante Perlage da 0,75 litri.
Il concorso “Raccogli gli acini” terminerà il 31 ottobre. 
I premi si possono ritirare direttamente alla cassa 
consegnando la scheda. 
L’enoteca è aperta dal martedì al sabato dalle 9 
alle 12,30 e dalle 15 alle 19 (il giovedì chiusura elle 
18). Domenica l’orario va dalle 9 alle 12,30, mentre 
il pomeriggio il punto vendita è chiuso. Chiusura 
totale il lunedì.
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   A Rivalta festa del “Gambero Rosso”. Protagonisti Arvange e Amop Il presidente Fornasari: costi energetici quadruplicati fronteggiati con risorse interne
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Da 300mila nel 2020 a 900mila euro all’anno del 2022
Acquistate aree per 30mila metri quadrati

da destinare all’ampliamento delle strutture
Idea: una nuova enoteca “verde”

Concorso per tutti facendo acquisti all’enoteca: ogni 50euro, un acino
Ogni grappolo, un premio

ESTATI CALDE E CON PIOGGE SCARSE
Dalla vendemmia 2022 ottimi rossi

               Vini di qualità e solidarietà,
                Gran gala nel castello                Gran gala nel castello

Bollette alle stelle, ma fari sullo sviluppo
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Si torna alla normalità. E questo significa anche festa del “Picchio 
Rosso”, tradizionale appuntamento con il vino novello che ai primi di 
novembre riprenderà il suo posto nel calendario delle iniziative della 
Cantina Valtidone. I particolari devono ovviamente ancora essere decisi, 
ma quel che è certo è che sarà, come sempre, allegra e familiare. Tutti 
sono invitati. Ci saranno piatti tipici e intrattenimento per tutti e giochi 
per i bambini. E’ un momento che la Cantina dedica con piacere ed 
entusiasmo alla fine della vendemmia e al grande lavoro dei soci.
La festa era saltata nel 2020 a causa della tragicamente nota 
pandemia da covid, e per la stessa ragione erano state annullate - 
come riunioni e convivi in tutta Italia - quelle successive. 
Gli spazi di via Moretta a Borgonovo torneranno ad animarsi, 
avendo come filo conduttore il novello, il primo vino che viene 
imbottigliato dopo la vendemmia. Non troppo alcolico e con 
profumi fruttati e floreali, si sposa perfettamente con tanti 
prodotti piacentini - che i visitatori troveranno in abbondanza - 
e con frutti autunnale come le caldarroste. La Cantina Valtidone 
ricava, forse unica in Italia, il novello dal  Pinot nero e ciò 
consente di degustare le 65mila bottiglie di “Picchio Rosso” 
(su un totale di 7 milioni che escono dallo stabilimento) 
anche nel tempo.

Uno dei momenti culminanti dell’appuntamento autunnale sarà la 
premiazione degli studenti che hanno partecipato alla quinta 

edizione del concorso dedicato alle scuole primarie e 
secondarie della provincia di Piacenza e - per la prima 

volta - di quelle di Cremona, Lodi e Pavia. Il tema, 
come diciamo anche in un altro articolo, è “Crea 
la mascotte!”. I vincitori saranno resi noti proprio 
durante la festa.    
Saranno possibili anche visite guidate alla Cantina 

e assaggi al punto vendita con consigli degli esperti 
sugli abbinamenti ai piatti.

Il concorso della Cantina Valtidone dedicato alle 
scuole mette la quinta e cambia. L’edizione 2023, 
giunta appunto alla puntata numero 5, si allargherà 
infatti - dalla provincia di Piacenza - alle Primarie e 
Secondarie delle province di Cremona, Lodi e Pavia. 
Dopo la forzata interruzione del 2020 a causa del covid, 
si riprende quindi con una competizione a più ampio 
raggio che darà ulteriore linfa all’iniziativa. Il tema è 
“Crea la Mascotte!”: i concorrenti dovranno ideare e 
progettare un personaggio fantastico che rappresenti 
la Cantina attraverso gli elementi del vasto mondo della 
viticoltura e del vino. E’ stato scelto, come sottolinea 
Daniela Pilla - tra gli organizzatori - considerando 
come, specie con la diffusione dei social, l’immagine 
sia diventata un forte strumento di comunicazione. 
Nelle precedenti edizioni gli studenti hanno sempre 
dato prova di grande creatività, certamente sarà così 
anche stavolta.
Il concorso è nato nel 2016 con l’obiettivo di 
“promuovere e diffondere in ambito scolastico i valori 
della Cooperazione e della Solidarietà permettendo, 
così, agli studenti di entrare in contatto con una realtà 
economica e sociale di rilievo”. Valori che la Cantina 
Valtidone, impresa cooperativa tra le maggiori nel 
panorama economico piacentino, ha posto da tempo 
tra le sue priorità dedicando sforzi notevoli e costanti 
alla valorizzazione del territorio e alla sua crescita 
economica, sociale e culturale. In questa chiave i 
giovani giocano un ruolo decisivo, così come le scuole 
- la valenza educativa del progetto è riconosciuta 
anche dal patrocinio della Provincia di Piacenza - e 
dare loro un supporto significa investire sul futuro di 
tutti noi. 
Scopi e considerazioni che sono stati condivisi, in 
occasione della ripresa del concorso, anche dai 
vicepresidenti della Cantina Graziano Alberti e Dionisio 
Genesi, dal vicesindaco di Borgonovo Maurizio Molinelli 
e dalla commissione di valutazione degli elaborati 
(Alberto Brenni, Paolo Cagnani, Valter Adami).
La Cantina Valtidone devolverà complessivamente 
11.000 euro, che saranno suddivisi tra le scuole i cui 
elaborati saranno giudicati più meritevoli. La somma è 
destinata alle attività didattiche. 
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Ai primi di novembre riprenderà il suo tradizionale posto nel calendario della Cantina

Spumante Metodo Classico Pas Dosé, ha già fatto passi da 
gigante meritando i “Tre bicchieri” della guida Gambero 
Rosso, una classificazione che lo pone ai vertici della 
categoria, non solo dei vini italiani ma internazionali. 
E’ infatti tra le cinquecento migliori etichette del mondo. 
Il nome deriva dall’antico modo di dire piemontese 

“arvangia”, termine usato per indicare l’orgoglio della 
rivincita, e rivela le radici dell’enologo della Cantina, 

Francesco Fissore, che ne è il padre. Un lavoro di cinque anni partendo dalle migliori 
basi di Pinot Nero ed una piccola percentuale di uve Chardonnay. La sosta sui lieviti 
è di almeno 40 mesi, per arricchire il bouquet ed il sapore. La spuma è bianca 
esuberante mentre la bollicina è finissima e persistente. Il profumo è penetrante, 
complesso con belle note evolutive: sapore secco, sapido, affilato e potente in 
bocca. Si abbina perfettamente ad ogni piatto, in particolare a base di pesce crudo 
e crostacei. Arvange si colloca nel percorso di rinnovamento iniziato nel 2015 e che 
agganciandosi alla tradizione pluridecennale si apre all’innovazione.  Un percorso 
che continua ed al quale i “tre calici” hanno dato ulteriore spinta. 

La linea Cantagallo è stata prodotta con uve che 
provengono da vigneti collocati da 250 fino a 450 
metri di altitudine. 

GUTTURNIO FRIZZANTE DOC. 
Ottenuto da uve selezionate di barbera e croatina, 
frizzante secondo tradizione, ha colore rosso 
rubino con profumo di uva matura e di lampone. 
Al gusto è fresco, intenso e morbido. Si abbina a 

salumi, piatti gustosi, carni bianche e arrosti. Vivace cenno di spuma rossa; colore 
porpora brillante; profumo fragrante di uva matura e frutti di bosco. Va bevuto 
giovane, entro un paio d’anni dalla vendemmia. 

ORTRUGO FRIZZANTE DOC. 
Antico vitigno autoctono, frizzante, colore giallo paglierino con riflessi verdognoli, 
profumo intenso, fruttato e floreale. Al gusto secco, sapido e fresco. Ottimo come 
aperitivo, con risotti e pesci.
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Al passo con i tempi. Innegabile che la comunicazione, 
specialmente quella che coinvolge i giovani, passi 
sempre più attraverso i social. E la Cantina Valtidone 
giustamente si è adeguata utilizzando vari strumenti. 
Da quelli ormai più che collaudati - tra l’altro le 
ordinazioni on line hanno consentito di far fronte 
al lungo periodo di lockdown garantendo un ottimo 
fatturato quando - a quelli che hanno fatto irruzione 
sulla scena da più o meno tempo.
La Cantina è su Facebook con tutta la sua 
produzione, le sue numerose iniziative e l’intensa 
attività. E’ inoltre su Instagram (@cantina_valtidone), 
dove ha rapidamente raccolto oltre tremila follower, 
e dove sono presenti foto e video che illustrano 
l’attività dell’azienda e in cui si forniscono spiegazioni 
e consigli legati al mondo del vino. 

Su TikTok (cantinavaltidone) compaiono video, 
spesso scherzosi, a loro volta comunque sempre 
inerenti i vini e la Cantina. Anche in questo caso i 
contatti sono in crescendo così come i commenti.
Tramite questi canali, YouTube compreso, la Cantina 
percorre nuove strade per raggiungere nuovi utenti. 
Lo scopo è sempre quello di far conoscere la propria 
attività e i propri vini. In una parola: cosa facciamo, 
dove siamo. Molto apprezzate sono le rubriche 
con approfondimenti e indicazioni utili -  come 
per esempio sulla preparazione dei cocktail -  che 
vengono continuamente aggiornate e ampliate. 
Per avvicinare ulteriormente la Cantina alle persone 
interessate sono stati girati e caricati anche video in 
cui il personale si presenta e, con interviste, spiega il 
proprio ruolo e le funzioni che svolge.    

Dopo l’interruzione del 2020, coinvolte anche le province di Cremona, Lodi e Pavia

Riprende e si allarga 
      il concorso per le scuole

tema: 

Cantina Valtidone

     ANNO SCOLASTICO 2022/2023

In palio 11mila euro 
a sostegno delle 
attività didattiche  

Facebook, Instagram, TikTok, YouTube
Al passo con i tempi

Chi si rivede: la Festa del Novellola Festa del Novello

Passione e innovazione: gli ultimi nati sono uno spumante, un Gutturnio e un Ortrugo
Dal campionissimo Arvange ai due Cantagallo
Passione e ricerca. Sempre partendo da quello di unico e magnifico che i vigneti della Val Tidone offrono 
e puntando al massimo della qualità, in questi ultimi anni hanno preso vita nuovi vini che hanno arricchito 
la già splendida dote della Cantina.

La premiazione avverrà in occasione della festa 
autunnale del “Picchio Rosso” dedicata al vino novello. 
“L’augurio personale e di tutti i nostri soci è che il 
progetto possa essere condiviso e sostenuto dai 
dirigenti con un’ampia partecipazione” sottolinea il 
presidente della Cantina, Gianpaolo Fornasari..
Il bando scaricabile dalla pagina www.cantinavaltidone.
it/mascotte contiene tutti i dettagli del concorso. 
Per ulteriori informazioni ci si può rivolgere all’ufficio 
segreteria  0523/846432.

SCUOLA PRIMARIA: 
1° € 1.500,00 e targa; 2° € 1.000,00 e targa; 

3° € 750,00 e targa

SCUOLA SECONDARIA DI I° GRADO: 
1° € 1.500,00 e targa; 2° € 1.000,00 e targa; 

3° € 750,00 e targa 

SCUOLA SECONDARIA DI II° GRADO: 
1° € 2.000,00 e targa; 2° € 1.500,00 e targa; 

3° € 1.000,00 e targa
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Scuola e giovani, un binomio che sta 
particolarmente a cuore alla Cantina 
Valtidone. Tanto più se si incrocia con la 
promozione del territorio e la creazione 
di occupazione. Attuale e futura. Questa 
la ragione della partecipazione - insieme 
a Confindustria ed altre aziende - al 
finanziamento di un laboratorio di 
automazione e logistica all’istituto tecnico 
di Borgonovo. L’investimento, ritenuto strategico per i tecnici di domani, è stato 
accolto con grande favore dalla scuola, la cui dirigente, Simona Favari, ringraziando 
ha sottolineato come consenta di “mettere i ragazzi nelle condizioni di sperimentare 
con strumentazioni all’avanguardia quella che potrà essere la loro professione”. 

“I nostri studenti - ha aggiunto - dimostrano ogni 
giorno di più che è fondamentale sviluppare 
competenze immediatamente spendibili nel 
mondo del lavoro”.
In occasione dell’inaugurazione del laboratorio, 
Francesco Rolleri, presidente di Confindustria 
Piacenza, ha rimarcato l’importanza degli 
istituti tecnici quale luogo in cui si formano 
coloro chiamati a far crescere le aziende 

piacentine. Per questo in quattro anni sono stati stanziati 150mila euro. 
Rolleri ha detto che nel campo dell’automazione vi è grande richiesta di personale 
preparato con prospettive di rapida carriera. I giovani, ha osservato, recepiscono le 
incalzanti innovazioni assai facilmente e le realtà produttive affidano di buon grado 
ruoli di responsabilità anche a ventenni.   

Tra i cantanti e tra stilisti e modelle. 
Cantina Valtidone ha partecipato a due 
tra le più importanti manifestazioni 
artistiche e mondane: il Festival di 
Sanremo e Fashion Week di Milano. 

Appuntamenti di grande richiamo e 
risonanza in cui ha presentato lo Spumante 
Rosè Extra Dry Swing, lo Spumante Metodo 
classico Perlage e il pregiatissimo Spumante 
Metodo Classico Pas Dosé Arvange.
Giovane e frizzante il primo, eleganti e 
ricercati gli altri due. Tutti assai apprezzati, 
sono stati i protagonisti di brindisi e festosi 
momenti conquistando i presenti. 

Soddisfatto dell’accoglienza e dei 
risultati il presidente Gianpaolo 

Fornasari: “Abbiamo deciso di 
partecipare a questi eventi, nei 
quali la bellezza e l’arte sono 
l’elemento caratterizzante, con 
l’obiettivo di far conoscere a un 
nuovo pubblico non solo la Cantina 
ma anche la bellezza, la tradizione 

e tutte le peculiarità dell’intera Val Tidone”. 
Altre partecipazioni di prestigio sono in 
agenda. I vini della Cantina invitati speciali.   

Dai tre bicchieri del Gambero Rosso all’Asia Trophy della Corea del Sud 

Pioggia di premi     
              NAZIONALI 
e INTERNAZIONALI

Laboratorio di automazione e logistica
Sostegno all’istituto tecnico di Borgonovo

Premi e menzioni in serie. La bacheca della Cantina 
Valtidone si arricchisce sempre più collezionando 
successi nei concorsi a cui prendono parte i suoi vini 
e posti d’onore nelle guide più prestigiose e seguite. 

Concorso Internazionale Città del Vino: medaglia d’oro 
2022 a Venus, a Perlage e a 50 Vendemmie Malvasia DOC 
(fermo) e medaglia d’argento a Blanc De Blancs. 
Asia Wine Trophy: medaglia d’oro 2020 a Venus, medaglia 
d’oro 2022 a Bollo Rosso Gutturnio Riserva DOC e a 50 
vendemmie Gutturnio DOC Frizzante.
Qualità Italia: premio 2022 a Venus, a Perlage e a 50 
Vendemmie Malvasia DOC.
Vinistra il Mondo delle Malvasie: medaglia d’argento 2022 
a Venus, a Aurora, a Luna di Candia e a 50 Vendemmie 
Malvasia DOC.
Vinitaly 5StarWines: premio 2021 a Perlage, premio 2022 
a 50 Vendemmie Malvasia DOC (fermo) e a 50 vendemmie 
Gutturnio DOC Frizzante, premio 2023 a Venus.
Berliner Wine Trophy: premio 2021 a Perlage, a Bollo 
Rosso Gutturnio Riserva DOC, a 50 Vendemmie Malvasia 
DOC, medaglia d’oro 2022 a 50 Vendemmie Gutturnio DOC 
Frizzante e a Luna di Candia.
Concorso Enologico Nazionale di Pramaggiore (Venezia): 
medaglia d’oro a Perlage, medaglia d’oro 2021e 2022 a 
Bollo Rosso Gutturnio Riserva DOC e a 50 Vendemmie 
Malvasia DOC, 50 Vendemmie Ortrugo dei Colli Piacentini 
DOC medaglia d’oro 2021, medaglia d’oro a 50 Vendemmie 
Gutturnio Classico Superiore DOC. 
Le Fonti Awards: la Cantina Valtidone ha ricevuto per il 
2021 e il 2022 il riconoscimento - nato per iniziativa della 
Commissione Europea  con il  Sole 24 Ore  e il  Corriere 
Economia - che ogni anno rende omaggio alle aziende 
italiane che si sono distinte nel loro settore. 

Vini&Consumi Awards: Cantina Valtidone vince in tre 
categorie: miglior iniziativa Charity, miglior design 
bottiglia vini rossi e frizzanti, miglior design bottiglia vini 
spumanti. 
Il Faccino: premio 2022 e 2023 a Bollo Rosso Gutturnio 
Riserva DOC. 

The WineHunter Award Rosso: premio 2022 a Venus.

PREMI 

GUIDE 2023

A Sanremo e a 
Fashion Week
tra cantanti, 
stilisti 
e modelleVisite guidate 

con degustazione
I sabati e le 
domeniche del vino
Visita con degustazione. Un’esperienza che unisce conoscenza e soddisfazione 
del palato. Profumi, sapori, scoperte, approfondimenti. La Cantina Valtidone 
ha varato i sabati (alle 16) e le domeniche (alle 10,30) del vino. Quando l’attività 
si ferma - per motivi di sicurezza estranei non sono ammessi  durante le ore 
di lavoro - si possono prenotare tour guidati che prevedono la visita degli 
impianti di vinificazione e di invecchiamento (durata 40-45 minuti) e una 
degustazione con esperti basata sull’assaggio, in una saletta dedicata, di tre 
vini abbinati a prodotti del territorio (durata di questa seconda fase circa 30 
minuti). Al termine viene regalata ad ogni partecipante, come ricordo, una 
bottiglia di vino. 
Il gruppo non potrà essere formato da più di quindici persone ma per quelli 
più numerosi ci si può accordare contattando lo 0523/846429 o enoteca@
cantinavaltidone.it, le prenotazioni vanno fatte entro le 16 del venerdì. 
Il costo è di 15 euro a persona - da versare al momento della prenotazione 
con carta di credito o tramite Pay Pal -, bambini (sotto i 6 anni) esclusi. 
Aspetti da tenere presenti: non viene somministrato vino ai minori, il percorso 
presenta barriere architettoniche che non lo rende idoneo ai portatori di 
handicap, va segnalata l’eventuale intolleranza a sostanze che possono essere 
contenute in prodotti alimentari o vini, non si può accedere con animali alle 
aree adibite alla produzione, in caso di impossibilità a partecipare alla visita 
si può riprogrammare in altra data.

Nell’ambito della sua attività benefica, la Cantina Valtidone 
è intervenuta (e interviene) anche a favore di Armonia, 
l’associazione piacentina per la lotta contro i tumori al seno che 
si occupa di promuovere e sensibilizzare la prevenzione e la cura 
della malattia. 
Lo ha fatto acquistando in occasione del mese dedicato alla 
ricerca (ottobre) tante confezioni di cioccolatini che la onlus 
commissiona a Bardini Cioccolaterie Piacenza per essere vendute 
a sostegno delle iniziative dell’associazione.
La Cantina le ha donate alle clienti che hanno visitato l’enoteca. 
Alla somma raccolta si sono aggiunte anche diverse offerte.
Armonia - fondata da un gruppo che voleva diffondere una 
coscienza collettiva sul tumore al seno -opera da circa vent’anni e 
conta un centinaio di associati.  

Defribillatori. 
E’ ormai pressoché completata anche la campagna realizzata 
con “Progetto Vita” per dotare di defibrillatori la Val Tidone. 
Sono ventuno gli apparecchi salvavita finora installati. Cantina 
Valtidone vaglia comunque eventuali nuove richieste da parte di 
Comuni ed associazioni.

Tumori al seno: 
a fianco di 

con i cioccolatini
della ricerca

gambero Rosso: tre bicchieri, massimo 
riconoscimento della prestigiosa guida, ad 
Arvange nel 2021 e nel 2022.
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BORGONOVO V.T. - Via Moretta, 58 - tel. 0523 846429 - enoteca@cantinavaltidone.it 

Vi aspettiamo
in enoteca a

Borgonovo V.T.
Piacenza

da martedì a sabato
9 - 12,30 / 15 - 19   

(giovedì chiusura ore 18)      
Domenica 9 - 12.30           

La linea
VINUM MERUM

affonda le sue radici nei più antichi 
vigneti della Val Tidone per ritrovare i 
sapori genuini e il sapere antico di un 
territorio straordinario. 

Vini rossi, bianchi e spumanti capaci 
di trasmettere l’amore per la terra e il 
sapiente lavoro nei campi e in cantina 
per soddisfare non solo il palato ma 
anche l’occhio. 

Oggi i vini VINUM MERUM si vestono 
di un abito nuovo, capace di rinnovare la 
tradizione e di interpretare la modernità 
e custodire un’eccellenza che supera i 
confini del tempo.


