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LA CANTINA
Cantina Valpantena Verona nasce nel 1958 dall’iniziativa di alcuni viticoltori della zona. Un progetto che si è consolidato in poco tempo divenendo un’associazione cooperativa che ha attirato a sé quasi interamente la produzione del territorio. Oggi è una realtà ben affermata e in grado di competere sul mercato nazionale ed estero, permettendo alla comunità di conservare una tradizione secolare e l’attenzione verso l’ambiente. Oltre alle 250 aziende agricole veronesi e un’estensione di 780 ettari di vigneto coltivati, nel luglio 2003 si sono aggiunte 110 aziende olearie, grazie alla fusione con l’Oleificio delle Colline Veronesi, dando origine così ad un importante e solido polo oleovinicolo del territorio veronese, per un totale di 200 ettari di oliveto e un numero complessivo di 360 aziende associate. La produzione annua supera le 9.500.000 bottiglie per un fatturato consolidato che nel 2017 è stato di 50 milioni di Euro, generato per oltre il 60% dall’export.

L’impegno della Cantina si è concentrato negli ultimi anni nell’accrescimento qualitativo di ogni singolo aspetto della filiera produttiva, consentendo di sfruttare pienamente tutte le varietà delle uve e delle olive coltivate dai propri associati. I successi ottenuti nei più prestigiosi concorsi enologici internazionali sono il meritato riconoscimento di questa continua ricerca mirata al miglioramento degli standard produttivi e qualitativi.

LA FILOSOFIA
Tradizione enologica, produzione di qualità e innovazione. L’amore per il territorio e la valorizzazione della tipicità rendono i prodotti di Cantina Valpantena Verona unici nel loro genere.  Ha ottenuto la certificazione del sistema di gestione per la qualità, in base alla normativa internazionale Iso 9001 ed è inoltre certificata secondo gli standard Ecosostenibilità. Cantina Valpantena Verona si pone come realtà produttiva dinamica finalizzata all’eccellenza, nel totale rispetto del territorio e dello sviluppo sostenibile. 

Ogni azione è orientata alla salvaguardia e alla salute dei terreni.  Una costante ricerca volta all’incremento degli standard produttivi e qualitativi con un investimento annuale dedicato all’utilizzo di macchinari e tecniche all’avanguardia per conservare al meglio le proprietà delle uve e delle olive coltivate nelle zone vitivinicole di produzione. 

IL TERRITORIO
Nel cuore della Valpantena, a metà strada tra la città di Verona e i monti Lessini, dove i vigneti sono parte integrante del paesaggio, sorge Cantina Valpantena

Verona, una delle realtà agricole più affermate della provincia di Verona. La zona di produzione è caratterizzata da unicità geologiche ed ambientali alle quali si deve la qualità del vino e dell’olio che si producono. La valle, il cui nome deriva dal greco pan-theos, “valle di tutti gli dei”, vanta tradizioni viticole antichissime, rintracciabili fin dal I secolo a.C. 
I vini prodotti erano molto graditi all’imperatore Augusto e persino il poeta Virgilio li cita nelle sue opere come “degni di bontà”. Nel Cinquecento la valle era definita aurea “pel vino copioso et eccellente” ed è stata sempre uno dei territori nei quali si è fatto avanti negli anni quel processo di modernizzazione delle tecniche di coltivazione della vite e di lavorazione dell’uva, di cui la Cantina Valpantena Verona è  espressione. 

I VINI
L’impegno nella coltivazione dell’uva e l’attenzione che contraddistingue tutte le fasi di produzione, hanno permesso a Cantina Valpantena Verona di raggiungere un elevato livello qualitativo, incrementando la sua competitività sul mercato nazionale ed estero. L’eccellenza del prodotto si costruisce dalla cura della vite, attraverso tutte le varie fasi: la vendemmia, la vinificazione, l’appassimento, l’affinamento, fino all’imbottigliamento e alla vendita.

La gamma dei vini è particolarmente vasta e copre le principali denominazioni veronesi. Oltre a Valpolicella (declinato in Amarone, Recioto, Ripasso, Valpolicella Superiore e Valpolicella) si trovano i vini delle denominazioni Bardolino, Custoza, Lugana, Soave e Lessini Durello. A queste si aggiungono i vini ad indicazione geografica tipica da vitigni autoctoni e internazionali.
GLI OLI
Il sistema di produzione del frantoio consente di seguire il percorso dalla materia prima al prodotto finito, attraverso una filiera controllata e nel rispetto degli standard alimentari europei. Tutti i prodotti finali dell’oleificio, Olio extravergine di oliva DOP e Olio extravergine di oliva, si collocano tra i migliori oli regionali del Nord Italia, caratterizzati da ottime qualità organolettiche.

LA GRAPPA
Prodotta dalle vinacce di uve scelte di Cantina Valpantena Verona, la Grappa di Amarone presenta caratteristiche uniche: raffinate note di vino, struttura armonica e profumo intenso. Grande attenzione è data anche alle tecniche di distillazione, innovative e rispettose della qualità del prodotto.
Il progetto: il vitigno autoctono elmo
Cantina Valpantena Verona ha annunciato nel corso del 2017 la scoperta di una varietà autoctona a bacca rossa fino ad allora sconosciuta. Si tratta di un vitigno rinvenuto in un piccolo vigneto della Valdonega, nei pressi della città scaligera. Un'uva dai grappoli spargoli ed acini scuri, ricchi di polifenoli ed antociani: l'analisi molecolare ha dimostrato che non ha nessuna associazione con varietà finora conosciute. Le è stato quindi dato il nome di Elmo. 

L’attività di identificazione era iniziata ben sette anni prima con rilievi sul campo per individuare i principali caratteri fenotipici e produttivi di quest’uva. Sono state inoltre realizzate diverse microvinificazioni, sottoposte a panel di degustazione, per comprovare le caratteristiche qualitative dell’uva, da cui sono emersi sentori di frutta rossa e spezia, che la rendono adatta anche all’appassimento. L'analisi genetica ha dimostrato che non esiste nessun rapporto di parentela con altre varietà coltivate in loco e solo una lontana somiglianza con il vitigno Wildbacher, originario della regione austriaca della Stiria e coltivato in minima parte anche nel trevigiano.

L’iscrizione di Elmo al RNVV e la successiva classificazione in ambito Regionale ne permetterà la possibilità di coltivazione e diffusione.  L'intenzione di Cantina Valpantena è di riprodurre il vitigno per ricavarne un vigneto sperimentale e dare un importante contributo alla diversificazione della piattaforma ampelografica e tipicizzare alcune produzioni enologiche dell’areale viticolo veronese.
Il premio poesia
Dal 2010 ogni due anni viene bandito il Premio Poesia Cantina Valpantena Giunge alla quinta edizione il Premio Poesia Cantina Valpantena. 

Il concorso, aperto a tutti, è nato per sottolineare il legame tra opera letteraria e attività vitivinicola. Ogni partecipante può inviare un solo componimento inedito e mai premiato in altri concorsi di lunghezza non superiore ai 15 versi. 

La poesia vincitrice, premiata nel corso di una cerimonia organizzata in cantina, diviene solitamente l'etichetta di una bottiglia celebrativa, realizzata in edizione limitata. I primi tre classificati ricevono premi in vino e olio. 

Nell'edizione del 2016 sono state raccolte in totale 600 poesie arrivate da tutta Italia, testimoni di molteplici territori. Per la quinta edizione, in corso nel 2018, il tema scelto è “radici”, proposto dalla giuria per sottolineare il rapporto tra operosità contadina e creazione poetica, entrambe espressioni della cultura popolare.
LA parola all'AGRONOMO
Intervista al perito agrario Stefano Casali

COME DESCRIVERESTI IL TERRITORIO DELLA VALPANTENA?
Quello della Valpantena è un territorio ricco di storia, di tradizione ed innovazione, situato a sud dei monti Lessini, tra la Valpolicella e la Valsquaranto, che si estende sino quasi a lambire la città di Verona. La grande variabilità orografica e pedologica, la cura e la conservazione del paesaggio caratterizzato da un’inconfondibile biodiversità ambientale, architettura di paesaggi agrari, prati e boschi, enfatizzano la tipicità rurale del territorio, dove si evidenzia una vocazione esplicita per la coltivazione dei vigneti, tesoro antico e moderno della nostra Valle.

IL MICROCLIMA DELLA ZONA QUANTO INCIDE SULLA QUALITÀ DEI VINI?
Le condizioni climatiche della Valpantena sono singolari in quanto si discostano dalle Valli di confine sia ad ovest che ad est. Sotto il profilo agronomico le coltivazioni anticipano sempre le loro fasi fenologiche di almeno una settimana rispetto alle zone confinanti per le temperature primaverili più miti. Il tipico microclima, coadiuvato dalla protezione dei monti Lessini e dalla quota di coltivazione della maggior parte dei vigneti, è caratterizzato da maggiori escursioni termiche legate alle minori temperature minime, che si ripercuotono anche nelle zone più pianeggianti garantendo la necessaria freschezza che si ripete anche nei nostri vini. L’irraggiamento solare risulta ottimo in tutti i versanti per l’ampiezza naturale della Valpantena, ne beneficiano anche le scelte ponderate dei viticoltori al momento dell’impianto delle vigne. Le uve giovano di tutto questo, trasmettendo ai vini Valpolicella ed Amarone aromaticità e profumi tipicamente legati al territorio, che li rende riconoscibili e memorabili.
QUALI SONO LE PRATICHE COLTURALI UTILIZZATE?
Le pratiche colturali vivono un’armonia tra tradizione ed innovazione. Circa il 50 % dei vigneti è coltivato a pergola, mentre la parte restante è rappresentata dal più moderno sistema a guyot. Laddove non arriva la meccanizzazione è ancora l’uomo che pone la sua firma tra i tralci, le femminelle e i grappoli. Mentre per gli interventi colturali più semplici e ripetitivi si ricorre all’ausilio delle macchine, come per esempio le cimature delle pareti fogliari o la spollonatura delle viti, le pratiche colturali più specifiche ed importanti vengono effettuate a mano, come la scacchiatura dei germogli, la defogliazione o la sistemazione dei grappoli prima della vendemmia. Queste operazioni hanno l’obiettivo di ottenere elevati standard qualitativi per le nostre uve che saranno raccolte rigorosamente a mano nelle cassette dove riposeranno per circa 4 mesi prima di essere trasformate in vini Amarone e Recioto. Attualmente vi è anche un ritorno ad alcune pratiche agronomiche che in tempi recenti erano state sostituite dalla chimica, ma che per rispetto sociale ed ambientale vengono sempre più riprese e perpetrate, come la lavorazione meccanica della fila del vigneto in alternativa al diserbo.
PARLANDO DI RISPETTO PER L’AMBIENTE, COSA SI FA PER PERSEGUIRE UN’AGRICOLTURA SOSTENIBILE?
A tutela dell’ambiente e del paesaggio la nostra Cantina prosegue tutt’ora un percorso iniziato più di 10 anni fa, informando e formando la base sociale attraverso corsi tematici, riunioni tecniche e dimostrazioni in campo con l’obiettivo di sensibilizzare i viticoltori ad una attenzione sempre maggiore al rispetto del territorio e dell’ambiente. Abbiamo da poco terminato un progetto di studio del nostro territorio, durato più di 4 anni, con l’obiettivo di sfruttarlo sapientemente, unendo crescita economica con mantenimento, cura e rispetto dell’ecosistema della Valle. Inoltre, in campo fitosanitario, seguiamo da anni i disciplinari della Regione Veneto per la difesa integrata di Vite ed Olivo. Inoltre, su gran parte della Valpantena, e più precisamente per circa un quarto della superficie vitata della Cantina, da 5 anni stiamo utilizzando il metodo della confusione sessuale per il controllo della tignoletta della vite al fine di ridurre drasticamente l’impiego di insetticidi di sintesi chimica.
LA PAROLA Agli ENOLOGi
Intervista agli enologi Luca Degani e Michele Peroni

QUALI SONO LE CARATTERISTICHE PRINCIPALI DEI VINI DELLA CANTINA?
Sicuramente la principale caratteristica dei nostri vini è la loro grande qualità in rapporto all'accessibilità dei loro prezzi. Tale peculiarità è sempre stata tenuta in grande considerazione negli ultimi 20 anni e ciò ha permesso alla Cantina di espandersi in maniera molto significativa sui mercati internazionali. Cantina Valpantena Verona si è sempre focalizzata nell’eccellenza dei suoi standard qualitativi, utilizzando tecniche all’avanguardia per preservare al meglio le proprie uve ed i propri vini, riducendo al minimo l’uso di prodotti chimici in lavorazione.
QUANTO È IMPORTANTE L’INNOVAZIONE NELLE TECNICHE ENOLOGICHE?
Dal punto di vista tecnologico  Cantina Valpantena Verona sposa l’innovazione, investendo molto ogni anno in nuovi macchinari, ricerca e sviluppo. Le macchine che utilizziamo sono tecnologicamente avanzate e consentono di lavorare il prodotto nella maniera meno invasiva possibile, con una conseguente diminuzione dell’impatto sulla materia prima. L’enologo deve verificare che tutto il processo di filiera, dalla trasformazione dell’uva in vino, fino all’imbottigliamento finale sia fatto nel modo più idoneo e rispettoso, per preservare e garantire al consumatore finale la qualità del prodotto. 


QUALI SONO I VINI CHE VINCONO LA SFIDA DEI MERCATI OGGI?
I vini più competitivi a livello nazionale ed internazionale sono l’Amarone, il Ripasso, il Valpolicella e il Recioto. Questi prodotti sono i punti di forza di Cantina

Valpantena Verona e costituiscono il 70% della produzione aziendale. Le collaborazioni con enologi stranieri, inoltre, permettono di apportare un nuovo know how alla visione della Cantina, sia per quanto riguarda lo studio di prodotti particolari da lanciare sul mercato mondiale, sia per il miglioramento dei prodotti già in produzione.
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