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«Per le Do e Ig di nostra competenza il 
costo dell’attività di controllo e certi-
!cazione è molto basso, basti pensare 
che l’azienda ha un’incidenza per ogni 
litro imbottigliato di circa 1-2 centesimi 
per i vini Do, mentre per i vini Ig solo di 
pochi millesimi di euro a litro. Ritengo 
che questi importi siano un ottimo inve-
stimento, paragonandoli alle garanzie 
che offriamo ai produttori e ai consu-
matori».
Cosa state facendo per alleggerire la 
burocrazia nelle aziende?
«Stiamo lavorando alla “dematerializ-
zazione” dei registri di cantina. Già a 
partire da aprile sarà operativo per le 
aziende il nuovo sistema informatico 
di Valoritalia (Dioniso) che permetterà 
alle aziende di velocizzare e sempli!ca-
re, mediante un collegamento diretto 
con il gestionale informatico, tutte le 
comunicazioni da trasmettere, miglio-
rando anche la gestione dei dati. Dare-
mo inoltre la possibilità di conoscere e 
controllare in tempo reale le effettive 
giacenze che risultano in carico ai no-
stri uf!ci ed evitare eventuali errori e/o 
omissioni di comunicazione».
Avete riservato una parte del vostro 
sito ai dati periodici su Do e Ig, su che 

base sono stati redatti?
«Riteniamo fondamentale rendere 
pubblici i dati ricavati dalle attività di 
controllo, fornendo uno strumento di 
grande utilità per tutti gli operatori del 
settore. 
Sul nostro sito internet istituzionale è 
possibile trovare sia tabelle di ciascun 
vino DO e IG (che mettono in relazione il 
prodotto imbottigliato e certi!cato per 
ciascun trimestre dell’anno), sia delle 
tabelle più dettagliate dove annual-
mente è possibile mettere a confronto 

anche i dati di super!cie, di produzione 
rivendicata, di prodotto riclassi!cato, 
di prodotto declassato, di prodotto cer-
ti!cato esportato all’estero e quanto 
prodotto è ancora giacente presso le 
cantine (come “atto” o già certi!cato a 
Denominazione di Origine)».
Le norme stanno al passo delle tecno-
logie o queste ultime sono più avanti?
«Parlando di norme mi viene da pensare 
alle molteplici circolari e note di chia-
rimento che vengono emanate dal Mi-
nistero Politiche Agricole Alimentari e 
Forestali con frequenza quasi costante. 
Le norme tentano di stare al passo delle 
tecnologie che inevitabilmente sono un 
passo avanti. La scommessa è avere la 
capacità di modi!care le norme per ot-
timizzare i risultati delle tecnologie po-
sitive, ma anche limitarne gli eventuali 
danni e abusi».
La vostra presenza manca in Trentino 
Alto Adige, Basilicata, Campania, Si-
cilia, Molise, Abruzzo, Liguria: come 
mai? 
«L’assenza di Valoritalia in queste re-
gioni di certo non è voluta, ma dipende 
dalle scelte fatte dai Consorzi di Tutela 
e della !liera vitivinicola che hanno la 
facoltà di scegliere autonomamente da 
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Francesco Liantonio, quarant’anni, 
barese, dal maggio 2014 è il presi-
dente di Valoritalia, struttura nel-

la quale già da anni era vice presidente. 
Una carica che ricoprirà !no alla prima-
vera del 2017. Liantonio è anche vice 
presidente di Federdoc, presidente del 
Consorzio vini Castel del Monte e di Tor-
revento, l’azienda vinicola di famiglia. 
L’organismo istituzionale Valoritalia 
nasce nell’agosto 2009 dalla collabo-
razione tra Csqa Certi!cazioni e Feder-
doc, in risposta alla normativa europea 
sull’obbligo della terzietà nel sistema 
dei controlli per la certi!cazione dei 
vini di qualità. Nel 2012 allarga la sua 
compagine societaria a Unione Italia-
na Vini. Attualmente espleta le proprie 
attività di controllo e certi!cazione 
su 178 Denominazioni di Origine (46 
Docg e 132 Doc) e 41 Indicazioni Geo-
gra!che. Gli ettolitri imbottigliati del-
le Do, sottoposti a controllo nell’arco 
del 2014, sono stati 7.581.247, mentre 
quelli imbottigliati delle Ig sono pari 
a 4.704.687 ettolitri. Numeri che atte-
stano Valoritalia come il principale or-
ganismo di controllo nazionale nel set-
tore vitivinicolo, tanto da certi!care il 
70% del vino italiano a denominazione. 
Le 28 sedi operative sono dislocate su 
12 regioni, con un organico di oltre 200 
collaboratori tra dipendenti e co.co.co, 
senza contare gli ispettori esterni e i 
membri di commissione.
Quali sono i principi di Valoritalia e 

come siete organizzati?
«I soci di Valoritalia e particolarmente 
Federdoc hanno creato una società di 
servizi non !nalizzata a produrre utili 
ma a garantire un’attività fondamen-
tale per il settore vitivinicolo e per i 
consumatori ai costi più bassi possibili. 
Naturalmente chi amministra ha l’ob-
bligo di mettere la società in sicurezza 
economica e !nanziaria, quindi tarif-
fari e quote sono rapportati ai costi 
effettivi e a una corretta marginalità. 
I soci non intervengono nella gestione 
del sistema dei controlli, che è total-
mente in capo ai consiglieri delegati e 
ai funzionari preposti. Il dipartimen-
to regolamentato (vino e biologico) è 
organizzato in sedi periferiche facenti 
capo al centro operativo di Asti. Ogni 
uf!cio controlla le Do e Ig di un terri-
torio. Tutte le sedi sono organizzate in 
modo identico ed operano con le mede-
sime procedure, garantendo uniformità 
di approccio su tutto il territorio nazio-
nale. Per ogni regione o per più regioni 
è nominato un coordinatore. L’insieme 
dei coordinatori costituisce il Gruppo di 
Coordinamento, il vero Direttore collet-
tivo di Valoritalia che assume le decisio-
ni non di competenza del consigliere o 
dei singoli responsabili di sede, e dà gli 
indirizzi, istituisce e aggiorna le linee 
guida, i manuali qualità e altro. Il Grup-
po di Coordinamento è anche il garante 
dell’uniformità operativa tra le varie re-
altà. Vi sono poi le strutture tecniche e 
amministrative di supporto.».
Ad oggi come sta andando Valoritalia?
«Se prendiamo in considerazione l’atti-
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vità di certi!cazione dei vini Do e Ig, di-
rei piuttosto bene. Infatti analizzando i 
dati dell’anno solare appena trascorso, 
sia del prodotto certi!cato sia dell’im-
bottigliato, ci sono addirittura segni 
positivi rispetto al 2013, indice che il 
comparto vitivinicolo reagisce bene alle 
dif!coltà dei mercati e alla crisi».
Quanto pesa per un’azienda la certi!-
cazione in termini economici? 

Alessandra Piubello
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Una tipologia. Una Doc. Un territorio. Forse il più aspro tra 
quelli vocati per produrre bollicine. Trentodoc è questo. 
Con la prospettiva di migliorare le proprie perfomance in 

giro per l'Italia e soprattutto all'estero. Ne sa qualcosa il con-
sorzio presieduto da Enrico Zanoni che raggruppa 41 cantine 
per complessive 60 milioni di bottiglie. Abbiamo assaggiato 18 
etichette in una degustazione orizzontale che ci ha consentito 
un'ampia fotogra!a su un territorio e una tipologia di cui sen-
tiremo parlare sempre più spesso a dispetto di chi pensa che lo 
spazio per le bollicine italiane nel nostro Paese e nel mondo sia 
già stato conquistato da altri competitor. 

TRENTODOC, DEGUSTAZIONE CON 18 ETICHETTE

Zeni - Maso Nero, Brut Riserva 2009
È uno Chardonnay vendemmiato nel 2009 e sboccato a novem-
bre del 2014, dunque con una permanenza di almeno 4 anni sui 
lieviti. Il vigneto Zaraosti, esteso poco più di tre ettari, è posto 
alle pendici del Monte Corona presso San Michele all’Adige. Il 
colore è giallo paglierino intenso, il perlage !ne e persistente. 
Al naso fragranti aromi di lieviti, agrumi, baccello di vaniglia. 
Bocca composta, di buona struttura.

Casata Monfort - Brut Riserva 2008
I vigneti sono situati ad un’altitudine tra i 400 e i 650 metri in 
parte sulle colline di Trento e più speci!catamente nelle frazioni 
di Meano, Vigo Meano e Cortesano e di Pergine Valsugana. Il 
terroir è misto, por!rico e franco sabbioso. Il 2008 è ottenuto 
da uve Chardonnay 80% e Pinot Nero 20% con una maturazione 
di 45 mesi sui lieviti. Colore giallo intenso tendente all’oro, per-

lage robusto. Naso maturo con note verdi ed erbacee. In bocca è 
teso, !nale leggermente amarognolo. 

Cembra, Cantina di Montagna - Oro Rosso, Dosaggio Zero
Ci troviamo in Val di Cembra oltre 600 metri di altitudine su suoli 
franco-sabbiosi di origine por!rica. Da uve 100% chardonnay, 
lavorato in acciaio, non dosato, il vino resta sui lieviti per oltre 
60 mesi. Il colore è giallo paglierino con un bel perlage !tto e 
consistente, !ne la bollicina. Al naso !eno e !ori bianchi. Bocca 
asciutta, essenziale. Finale pulito. 

Moser – Brut 51,151
Nome e numeri qui hanno una storia, scanditi da Francesco Mo-
ser, trentino, classe 1951. Questo nostro straordinario ciclista 
stabilì a Città del Messico il 19 gennaio 1984 il record dell’ora 
portandolo, appunto, a 51 km e 151 metri. Ma Francesco Mo-
ser ha numeri anche nel vino. Questo Brut è fatto da Chardon-
nay 90% e Pinot nero. Il vino af!na in legno e, dopo la presa di 
spuma, resta sui lieviti per almeno 24 mesi. La sboccatura è di 
ottobre 2014. Il colore è giallo paglierino con ri"essi oro, !ne 
il perlage. Al naso !ori bianchi, crosta di pane, è leggermente 
speziato. In bocca è secco e piacevolmente sapido. Nel !nale 
spiccano le note citriche.

Pedrotti – Brut 2009
Azienda storica che opera dal 1901. Oggi Donatella e Chiara Pe-
drotti conducono l’azienda di famiglia ubicata presso il comune 
di Nomi. Il Brut millesimato 2009 è ottenuto per il 90% da uve 

Le bottiglie di Trentodoc degustate

Francesco Pensovecchio

chi farsi controllare e certi!care».
Come stanno andando le certi!cazioni 
volontarie in tema di sicurezza, quali-
tà e sostenibilità? 
«Valoritalia in effetti offre anche le 
certi!cazioni di prodotto e di sistemi, 
in tema di sicurezza alimentare e qua-
lità, sostenibilità, salute e sicurezza nei 
luoghi di lavoro ed energia. A queste si 
aggiungono le certi!cazioni innovative 
come Biodiversity, Vegan (ad esempio 
la certi!cazione del vino Vegano, svi-
luppata con l’associazione Vegetaria-
na Italiana) e Gestione gas serra. Allo 
stato attuale le aziende certi!cate non 
sono molte, ma contiamo di crescere 
rapidamente, considerando che l’atten-
zione da parte delle aziende su questi 
temi è sentita. Sicuramente insieme al 
biologico il tema della sostenibilità è 
uno dei settori in cui cercheremo di in-
vestire nei prossimi anni».
E la certi!cazione nel biologico, come 
procede?
«Il biologico è la nostra s!da del mo-
mento, stiamo puntando molto su que-
sto comparto. Allo stato attuale abbia-
mo all’incirca 450 aziende, numero che 
riteniamo importante se teniamo conto 
che il 2015 sarà il primo vero anno di at-
tività del settore».
Cosa è stato fatto sui vini varietali?
«Allo stato attuale la certi!cazione dei 
vini varietali è molto 
sempli!cata rispetto 
a quella dei vini Do e 
Ig, infatti è previsto 
solamente un control-
lo documentale sulla 
correttezza dei cari-
chi di prodotto, senza 
l’obbligo di procede-
re a fare delle visite 
ispettive in loco. Per 
dare comunque dei 
numeri, nel 2014 ab-
biamo certi!cato ol-
tre 500.000 ettolitri, 
soprattutto in Emilia 
Romagna, Veneto e 
Piemonte. Penso che 
questo sistema vada 
migliorato, perché i 
numeri che si hanno 
a disposizione sono 
nettamente inferiori 
rispetto alla realtà 
commercializzata».
Che tipo di analisi svolgete nei vostri 

laboratori?
«Ad ogni campione prelevato si eseguo-
no di routine le analisi chimico-!siche 
per determinare l’acidità !ssa, l’acidità 
volatile, gli zuccheri riduttori, il titolo 
alcolometrico volumico ed effettivo, 
l’estratto non riduttore, l’anidride sol-
forosa e, per i vini frizzanti e spuman-
ti, anche la pressione per determinare 
l’anidride carbonica. Tuttavia per veri-
!care il livello qualitativo dei dati nei 

rapporti di prova li sottoponiamo a 
delle veri!che incrociate mediante dei 
campioni civetta».
Nel corso degli anni avete ritoccato i 
vostri listini?
«Le quote del piano dei controlli negli 
anni sono state rimodulate al ribasso 
sulla base dei reali quantitativi pro-
dotti dalla Denominazione. Inoltre nel 
2012 abbiamo ereditato dalle Camere 
di Commercio l’attività di certi!cazione 
(prelievo, analisi e degustazione) dove 
abbiamo potuto offrire alle aziende 
servizi più competitivi e costi di certi-
!cazione più bassi rispetto al passato, 
grazie alle sinergie delle nostre diverse 
sedi operative. Il mandato non è quello 
di fare business, ma di dare un servizio 
al costo vero».
Qualche numero sui campioni analiz-
zati e quelli bocciati. 
Nel corso del 2014 Valoritalia ha pre-
levato un totale di 46.734 campioni, 
per un quantitativo di prodotto pari 
a 7.973.394 ettolitri di vino, con una 
media dei volumi per partita di circa 
171 ettolitri a campione. Dall’attività 
di certi!cazione è emerso che 1.425 
campioni sono stati giudicati non ido-
nei per le analisi chimico-!siche ed 
organolettiche (pari a 164.145 ettoli-
tri, circa il 3% sul totale dei campioni 
prelevati). È da evidenziare che il giu-

dizio di non idoneità è 
rilasciato sulla base del 
non raggiungimento dei 
requisiti minimi imposti 
dai singoli disciplinari di 
produzione. Ritengo di 
non dover trascurare tale 
dato: si tratta di prodotto 
che le aziende ritengono 
comunque idoneo per la 
commercializzazione e 
pronto per essere immes-
so sul mercato.
Mentre per quanto ri-
guarda l’attività ispettiva 
effettuata a sorteggio 
possiamo affermare che 
nel 2014 su un numero 
di 2.074 campioni di pro-
dotto atto e certi!cato 
imbottigliato prelevati in 
cantina, ben 139 campio-
ni sono stati giudicati non 
idonei alle analisi chimico 
!sica e organolettica e/o 

con problemi all’etichettatura.

IL BIOLOGICO 
È LA NOSTRA SFIDA 
DEL MOMENTO.
ABBIAMO 
450 AZIENDE, 
MA QUESTO SARÀ 
UN ANNO 
FONDAMENTALE

Vini in attesa di certi!cazione

Bollicine 
di montagna

A rappresentare 
il territorio 
un consorzio con
41 cantine e una 
produzione di 
60 milioni 
di bottiglie
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