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Dal 10 al 13 aprile si è tenuta alla fiera di Verona la 54esima edizio-
ne di Vinitaly che è tornata in grande stile dopo 3 anni. Rispetto 

all’edizione del 2019 c’è stata una evidente contrazione degli arrivi da 
Cina, Giappone, Ucraina e Russia, per le cause a tutti note. Importan-
te è stata la presenza di Terre Cevico e delle aziende del gruppo, con 
alcuni stand posizionati nelle aree internazionali e un forte presidio 
nel padiglione dell’Emilia-Romagna dove la Direzione ha avuto il pri-
vilegio di ospitare i saluti di importanti rappresentanti delle Istituzioni 
Nazionali e Regionali. Tra le numerose personalità che hanno voluto 
visitare lo stand di Terre Cevico, il Presidente Marco Nannetti ha dap-
prima incontrato il Presidente della Regione Emilia-Romagna Stefano 
Bonaccini, accompagnato dall’Assessore all’Agricoltura Alessio Mam-
mi e dal Presidente dell’Enoteca Regionale Giordano Zinzani, e non 
ha fatto mancare il proprio saluto, insieme a Mauro Lusetti, Presidente 
Nazionale di Legacoop, anche l’Ing. Stefano Patuanelli, Ministro delle 
Politiche Agricole Alimentari e Forestali del Governo di Mario Draghi. 
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Presso lo stand di Terre Cevico a Vinitaly, il presidente Nannetti in-
sieme a Mauro Lusetti, Presidente Nazionale di Legacoop, e Stefano 
Patuanelli, Ministro delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali.  
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Con Nannetti, il Presidente della Regione Emilia-Romagna Stefano 
Bonaccini, accompagnato dall’Assessore all’Agricoltura Alessio 
Mammi e dal Presidente dell’Enoteca Regionale Giordano Zinzani.



EDITORIALE   di Marco Nannetti

Il vino tra voglia di “normalità” e ricerca della pace

Mentre scrivo questo editoriale si susseguono 
ancora notizie di bombardamenti nel Donetsk 

ucraino e di terribili sofferenze dei civili. L’Europa 
si sta organizzando per accogliere più di un milione 
di profughi di guerra; il prezzo del gas è a 120 euro/
Mwh e l’indice TTF stravolge i bilanci delle fami-
glie italiane; la pandemia legata al Covid, seppur 
calante, fa registrare oltre 30.000 nuovi contagi in 
Italia e l’assoluta mancanza di piogge nel periodo 
invernale sta causando una siccità tale da determi-
nare un avanzamento dell’acqua marina per oltre 15 
km sui terreni agricoli nell’area del Delta del Po. 
Un contesto che potrebbe facilmente disorientare o 
scoraggiare. Ma noi, invece, ribadiamo il ripudio per 
ogni forma di guerra o violenza, ribadiamo la neces-
sità di investire sempre di più per la produzione di 
energia da fonti rinnovabili, ribadiamo la convinta 
fiducia nella scienza che in pochi mesi ci ha con-
segnato vaccini efficaci e sicuri contro il Covid, ri-

badiamo l’assoluta necessità di dotare l’agricoltura 
italiana, specie di collina, di infrastrutture idriche 
moderne e correttamente dimensionate. Noi, al di-
sorientamento e allo scoraggiamento, anteponiamo 
un forte impegno per contribuire attivamente a ri-
creare nella nostra società un clima di “normalità”. 
Una sensazione che oramai non proviamo da anni. 
Parlando con decine di persone mi sono reso conto 
che oramai quella “normalità” che fino a poco tempo 
fa era spesso sinonimo di “noia” oggi, invece, diven-
ta un obiettivo assolutamente ambizioso.           
Probabilmente la somma dei tragici eventi di que-
sti anni ci porta a riflettere maggiormente sull’im-
portanza delle piccole cose, dei gesti più semplici 
e delle abitudini più “normali”. E il vino, per sua 
natura, appartiene alla sfera delle cose buone, sem-
plici e normali e può contribuire in modo importan-
te a rendere meno pesante questa fase storica anche 
come ideale veicolo di pace tra i popoli.

MERCATI     Intervista a Francesco Paganelli, 
                      Export Manager Asia Accounts

Dopo quanto tempo Terre Cevico torna in Giappone?

L’ultimo viaggio in Asia risale proprio a fine Febbraio 2020 ed 
è stato effettuato in Giappone e non a caso ripartiamo proprio 
da questo paese che è ancora il primo mercato di esportazio-
ne di Terre Cevico. In questi due anni abbiamo mantenuto le 
vendite malgrado la mancanza di Viaggi e fiere grazie allo staff 
Cevico in loco, come Mr Ari Takeuchi e Mr Masaki Ichiro che 
hanno compensato egregiamente la nostra mancanza.
I primi tre mesi dell’anno confermano una forte crescita di que-
sto mercato che ribadisce la sua resilienza malgrado un anno di 
parziale lockdown e forti limitazioni sul consumo di alcolici nei ri-
storanti. Solo dal 21 marzo sono state rimosse tutte le restrizioni.

Come ti hanno accolto i nostri clienti, quali le richieste 
principali?

Oggi sta succedendo il contrario con una forte crescita del ca-
nale ristorazione, tanta voglia di stare insieme.
Le uniche preoccupazioni sono nell’aumento dei prezzi situa-
zione devo dire molto traumatica per un paese non abituato 
all’inflazione ma ad un calo costante dei prezzi da oltre 30 
anni. Un vero e proprio shock culturale.

Quali categorie di vini o progetti hai proposto?

Continua forte la richiesta di vini biologici, 
ma questo non basta più. I vini devono 
anche essere sostenibili, vegani , devono 
avere un packaging coerente, sostenibile 
e soprattutto devono avere tutte le certifi-

cazioni a posto. Per cui l’investimento che abbiamo fatto con il 
raggiungimento della certificazione Equalitas come pure il Bilan-
cio di sostenibilità di Terre Cevico ispirato alle linee guida delle 
Nazioni Unite con i Sustainable Developing Goals (SDG) sono 
diventati forti element di marketing e di vantaggio strategico nei 
confronti dei nostri competitor.

Qual è il prossimo appuntamento nel mondo?

Saremo a Dusseldorf per il Prowein a 
maggio, evento con impronta molto più 
internazionale rispetto al Vinitaly: è la fie-
ra di riferimento del mondo del vino.
Ma sono sicuro che presto riceveremo 
una grande invasione di clienti a Terre 
Cevico ed in Italia, il desiderio di ritornare 
a trovarci dei nostri partner è immenso!
Presto potremo dire BENTORNATI!

Ritorno in
Giappone
Con un grandissimo entusiasmo pensate che in due settima-
ne la mia agenda ha superato i 40 incontri, un record perso-
nale.
Rivedersi in presenza, andare a cena insieme è mancato ai 
nostri clienti nella stessa maniera in cui questo è mancato a 
noi. Impossibile non emozionarsi di questa situazione.

C’è una ripresa commerciale, in quali termini?

Come da noi durante le restrizioni il canale retail ha tenuto 
molto bene, anzi ha acquisito posizioni, mentre l’Horeca ha 
sofferto tantissimo.
La nostra diversificazione con una forte presenza in entrambi 
i canali commerciali ci ha evitato perdite di fatturato. 
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I gruppi direttivi di Montresor 
e Terre Cevico con i rispettivi 
reparti commerciali ed export

Nel corso di Vinitaly 2022 l’azienda ha fe-
steggiato il suo 130° anniversario. La ricor-

renza è stata l’occasione per celebrare la sua 
storia e riaprire le porte ai propri clienti dopo 
due anni di lontananza, anni in cui l’azienda, 
malgrado le difficoltà legate alla pandemia, è 
stata tutt’altro che ferma.
A partire dal 2019, infatti, Cantine Montresor - 
azienda controllata da Terre Cevico per il 75% 
- ha portato avanti un progetto di ristrutturazio-
ne generale che ha visto la realizzazione di un 
nuovo impianto di imbottigliamento, un nuovo 
fruttaio per l’appassimento delle uve destinate 
all’Amarone, una bottaia completamente ristrut-
turata e una nuova area di cantina. Il tutto per 
un investimento di circa 3,5 milioni di euro. 
E un traguardo importante come i 130 anni non 

EVENTI     CANTINE GIACOMO MONTRESOR

130 ANNI DI STORIA 
NEL CUORE DELLA VALPOLICELLA 

capita tutti i giorni, merita di essere onorato con 
qualcosa di speciale. Ed è infatti con la bottiglia 
satinata, quella che ha reso celebre l’Amarone 
Montresor, che si celebra questa tappa della 
lunga storia della cantina. Durante Vinitaly vie-
ne presentato in anteprima il risultato di un pro-
getto enologico decennale con l’apertura della 
prima bottiglia di Amarone della Valpolicella 
DOCG Riserva 2012. Una chicca assoluta nel 
panorama enologico, fatta di dieci anni di affi-
namento per 6mila bottiglie in tutto. 
Un prodotto iconico intimamente legato alla sua 
terra di origine, a testimonianza di un progetto 
iniziato nel lontano 1892, proseguito e conso-
lidato nel corso dei decenni, al punto da fare 
conoscere i vini Montresor in 56 Paesi in tutto 
il mondo. 



Il 31 marzo 2022 si sono concluse le at-
tività di SOS QualiTec, il progetto finan-

ziato dalla misura 16.1.01, Focus Area 3A 
- PSR Regione Emilia-Romagna, che ha 
visto la nascita del Gruppo Operativo co-
stituito dalla Cantina dei Colli Romagnoli 
come soggetto promotore, Terre Cevico 
come realtà agroindustriale, Caroli Gra-
ziano, Salizzoni e Podere della Rosa 
come aziende agricole, l’Università Cat-
tolica del Sacro Cuore di Piacenza come 
ente di ricerca ed infine Ecipar di Raven-
na come ente di formazione.
Il progetto aveva l’obiettivo di implemen-

tare una piattaforma informatica in gra-
do di monitorare e tracciare le operazioni 
colturali in vigneto, la qualità delle uve 
durante l’intera stagione vegeto-produt-
tiva e di verificare la conformità del regi-
stro dei trattamenti. Una piattaforma che 
diventasse un vero e proprio “contenitore” 
di informazioni che riguardassero i vigneti 
dei viticoltori soci.
Durante tutta la durata del progetto sono 
state portate a termine tutte le azioni pre-
viste nel piano progettuale con una rica-
duta estremamente positiva nel lavoro del 
reparto agronomico e piena corrispon-
denza dei risultati attesi. 
La geolocalizzazione dei vigneti e dati 
meteo geolocalizzati: nella piattaforma 
sono state inserite le mappe dei vigneti 
con il dettaglio delle varietà e i loro posi-

LA GESTIONE OTTIMALE 
DELL’INTERCEPPO INERBITO IN VIGNA

Continuando ad escludere la chimi-
ca di sintesi, l’inerbimento nell’in-

terceppo è l’alternativa alla lavorazione 
anche minima del terreno.
Una forma di inerbimento con elevati 
vantaggi in termini di gestione e costi è 
sicuramente l’inerbimento pacciamante. 
La sua azione evita lo sviluppo di altre 
malerbe infestanti. Le specie più inte-
ressanti per questo scopo sono sicura-
mente le auto riseminanti (vedi trifoglio), 
vegetano durante le stagioni fresche e si 
autorigenerano spontaneamente dopo 
l’estate. La scelta è funzionale inoltre al 
mantenimento e ripristino della sostanza 
organica, a migliorare la struttura del ter-
reno, ad aumentarne la biodiversità e a 
diminuire l’erosione superficiale.
Nel caso in cui l’inerbimento non sia 
pacciamante va gestito. Lo sfalcio 
dell’erba può essere effettuato con trin-
ciaerba interceppo, in grado di trinciare 
anche piccoli residui colturali o sarmen-
ti, oppure con ruote tagliaerba.
Le diserbartici meccaniche a filo pos-
sono essere utilizzate in spollonatura 
con duplice funzione oppure solamente 
nella gestione delle erbe infestanti. La 
macchina è formata da un rotore dispo-
sto parallelamente al terreno, costituito 
da fili in nylon che durante l’applicazio-
ne determinano un’azione diretta di smi-
nuzzamento delle erbe infestanti. 
Nel periodo primaverile, quando l’erba 
non è ancora secca, è possibile utilizza-
re il pirodiserbo per ridurre l’impatto am-
bientale nella gestione delle infestanti.
La macchina funziona a gas propano 
liquido, la fiammata svolge un’azione 
superficiale andando a determinare uno 
shock termico che inibisce la germina-
bilità del seme infestante e provoca nei 

tessuti verdi epigei un collassamen-
to delle strutture cellulari portando ad 
una devitalizzazione dei tessuti stessi 
e di conseguenza al disseccamento 
dell’infestante. Rimane una tecnica ab-
bastanza costosa sia dal punto di vista 
dell’acquisto iniziale della macchina sia 
nel costo ad ettaro per l’applicazione.
Infine è doveroso citare le trincia-an-
danatrici che utilizzando il trinciato er-
baceo dell’interfila, creano una paccia-
matura naturale, impedendo la crescita 
delle infestanti. Notevoli gli aspetti po-
sitivi: passaggi veloci, si può utilizzare 
questo metodo anche in presenza di ala 
gocciolante superficiale o leggermen-
te interrata, limitando anche le perdite 
idriche per evaporazione superficiale. 
La sostanza organica inoltre rimane in 
campo a beneficio della fertilità del ter-
reno. 

SOS QualiTec 

è una realtà 
operativa
zionamenti. Con questo tipo di approccio, 
localizzando i punti di prelievo delle uve 
per le curve di maturazione, si sono an-
nullati gli errori e le difficoltà dei tecnici, 
che potranno d’ora in avanti prelevare gli 
acini sempre negli stessi vigneti, renden-
do il campionamento replicabile e con-
frontabile negli anni. 
La grande innovazione è rappresentata 
dal fatto che il vigneto geolocalizzato può 
essere condiviso come vero e proprio po-
sizionamento con i tecnici che eseguono i 
sopralluoghi e quindi il vigneto stesso può 
essere facilmente raggiunto da chiunque.

La verifica della conformità dei tratta-
menti fitosanitari: all’interno della piat-
taforma sono stati inseriti per due anni 
consecutivi i registri dei trattamenti dei 
soci, effettuando una vera e propria digi-
talizzazione di una grande mole di dati. La 
completa digitalizzazione ha reso possibi-
le, tramite database aggiornati, la verifica 
della conformità dei trattamenti prima del 
conferimento delle uve. 
Basandosi sulla digitalizzazione dei trat-
tamenti fitosanitari a fine 2021, è stata 
possibile un’analisi approfondita tramite 
una sezione “statistiche”. L’elaborazione 
dei dati ha consentito un approfondimen-
to circa l’utilizzo degli agrofarmaci ed ha 
permesso di produrre delle linee guida 
sulla difesa fitosanitaria, inviate ai viticol-
tori nel mese di marzo 2022, nell’ottica di 

fornire un supporto agronomico continuo 
e alla ricerca di una sempre maggiore so-
stenibilità.

Un sistema di comunicazione socio - 
cantina: nella piattaforma è stato inseri-
to un sistema di comunicazione tramite 
e-mail con la possibilità di inviare informa-
zioni in base alle diverse zone viticole e 
allo stabilimento di interesse. Un metodo 
di comunicazione diretto per dare infor-
mazioni in maniera diversificata su aspetti 
che riguardano il clima, la difesa fitosani-
taria, il monitoraggio di fitofagi, ecc.

La previsione della maturazione delle 
uve: all’interno del progetto l’Università 
Cattolica del Sacro Cuore, sulla base di 
alcuni dati poliennali forniti, ha condotto 
uno studio preliminare per quantificare la 
bontà “predittiva” di vari indici bioclimatici 
rispetto alla vocazionalità di un territorio 
e la previsione della maturazione delle 
uve in questione. In un contesto di cam-
biamento climatico, si è confermato che 
temperature troppo elevate (> 30°C) inibi-
scono la fotosintesi e, paradossalmente, 
tendono ad inibire piuttosto che ad acce-
lerare la maturazione. Per questa ragione 
è stato appurato che il germogliamento e 
la fioritura dipendono principalmente dalla 
temperatura, considerando che le tempe-
rature nei mesi di aprile e maggio sono 
più contenute e quasi mai limitanti.
Il parametro in grado di garantire, su al-
bana e sangiovese, la maggiore affidabi-
lità previsionale a livello di maturazione 
risulta essere, invece, la radiazione inci-

dente totale, questo perché difficilmente 
radiazioni “in eccesso” determinano gravi 
scompensi fotosintetici.

La formazione: il progetto prevedeva 
una serie di attività di carattere formativo. 
In collaborazione con l’ente di formazione 
Ecipar di Ravenna sono stati organizzati 
diversi corsi di formazione rivolti ai viticol-
tori soci durante i quali si è approfondita la 
normativa riguardante l’utilizzo dei prodot-
ti fitosanitari e il registro dei trattamenti, 
nonché altri argomenti inerenti all’agricol-
tura digitale.
La divulgazione: durante tutto il periodo 
progettuale, il progetto è stato raccontato 
da diverse testate di interesse nazionale e 
sono stati prodotti tre video pubblicati su 
YouTube e diffusi sulla rivista online Agro-
Notizie nonché ripresi da altre numerose 
testate.
Il 4 marzo, a Fieragricola di Verona, SOS 
QualiTec è stato presentato durante il 
convegno “Smart data in vigneto: progetti 
e soluzioni a supporto della filiera vitivi-
nicola”. Hanno partecipato al convegno, 
moderato da Cristiano Spadoni di Image 
Line, il presidente di Terre Cevico Marco 
Nannetti, Ivano Valmori, CEO di Image 
Line, e Daniele Rossi, responsabile agro-
nomico di Cantina dei Colli Romagnoli, 
che ha presentato i risultati del progetto.

Il convegno finale: il 25 marzo si è tenuto 
in modalità webinar il convegno finale, du-
rante il quale il responsabile agronomico 
Daniele Rossi ha presentato a tutti i par-
tecipanti i risultati del progetto, sottoline-
ando da una parte l’importanza di avere 
una grande quantità di dati disponibili, 
dall’altra il vantaggio di avere ogni vigneto 
geolocalizzato e con il dettaglio varietale.
Il convegno è stato moderato da Ivano 
Valmori, CEO di Image Line, partner tec-
nico che ha messo a punto la piattaforma 
informatica, con la presenza di Maddale-
na Zortea, Presidente della Cantina dei 
Colli Romagnoli che ha stimolato il prose-
guo di un approccio innovativo tramite l’a-
gricoltura digitale per una ricerca continua 
di sostenibilità e qualità. 
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La gestione 
dati dei vigneti. 
In alto a destra: 
il quaderno di 
campagna

TECNICA

A cura di Guido Cavina e Daniele Rossi, 
Rete Agronomica Le Romagnole 
e Colli Romagnoli - Terre Cevico

INNOVAZIONE    
Con la conclusione 

di questo importante 
progetto di 

digitalizzazione, 
inizia l’adozione di 

un approccio diverso 
nel lavoro del reparto 

agronomico

Pacciamante 
con trifoglio



Novebolle - Spumante Brut - Romagna D.O.C. (12% vol)

aUSTO

Rocche Malatestiane è l’azienda del 
gruppo che meglio sa esprimere 

carattere e identità dei territori rimine-
si. E lo dimostra con il progetto ormai 
decennale sul vitigno Sangiovese ed i 
suoi tre territori - Coriano, San Clemen-
te, Verucchio - aree da cui provengono 
le uve rispettivamente per produrre Si-
gismondo, I diavoli, Tre miracoli. Un la-
voro di squadra partito nel 2012 tra tec-
nici e soci viticoltori di Colli Romagnoli, 
enologi e commerciali dell’azienda e 
che ha precorso l’attuale e nuova carta 
del Romagna DOC Sangiovese pub-
blicata ad Aprile 2022. Finalmente Ri- 
mini e le sue colline sono incluse come 
Menzioni Geografiche Aggiuntive della 
denominazione con i tre caratteristici 
terroir, diversi per altitudine, suolo e di-
stanza dal mare. 
È una vocazione indiscussa quella di Ri- 
mini alla produzione di Sangiovese e di vi- 
tigni adatti allo stile bordolese come Ca- 
bernet Sauvignon e Merlot e questo carat-
tere porta con sé anche una ridotta pos- 
sibilità di proposte commerciali di vini 
bianchi, ovviamente più richiesti in estate 
dai numerosi operatori presenti in riviera.
Nasce così il progetto RIMINI REBOLA, 
voluto da Rocche Malatestiane e altri 15 
 produttori riminesi, sostenuto dal Con-
sorzio Vini di Romagna e dalla Strada 
dei Vini di Rimini per dare voce ad uno 
storico vitigno a bacca bianca come il 
Grechetto gentile, localmente denomi-
nato REBOLA e al territorio.
RIMINI REBOLA è un progetto colletti-
vo che prevede l’utilizzo di una bottiglia 
personalizzata unica per tutti i produtto-
ri con il marchio RIMINI in rilievo sul ve-
tro. E’ un progetto di marketing territo-
riale con una forte spinta commerciale 
che prevede il coinvolgimento delle isti-
tuzioni locali e regionali, ma soprattutto 
eventi e collaborazioni con gli operatori 
del territorio ed un ‘cartello’ che riguar-
da i prezzi di proposta del vino, notevol-
mente riqualificati rispetto al passato.
Rocche Malatestiane ha presentato a 
Vinitaly il nuovo Larus Colli di Rimini 
DOC Rebola 2021 in una veste com-
pletamente nuova.

VINI E TERRITORI     RIMINI REBOLA e la nuova carta del Romagna DOC Sangiovese

Progetto Rimini

In etichetta la rivisitazione del sogget-
to - Sigismondo di Piero della France-
sca - già presente sul Metodo Classico 
aziendale, ma in puro stile Pop Art per 
raccontare da subito la popolarità e la 
grande beva che questo vino presenta. 
Tappo Stelvin - un tappo tecnico, ot-
timale per il carattere del vino e per 
le esigenze commerciali di diffusione 
attraverso la mescita - e bottiglia ri-
portano il marchio RIMINI e RIMINI 
REBOLA, a testimoniare la volontà di 
riposizionare la marca territoriale an-
che sui vini bianchi e di promuovere 
la diffusione del vino Rebola ovunque 
il marchio Rimini possa incuriosire e 
rappresentare un traino. 
Per l’occasione abbiamo intervistato  
Enrico Salvatori, l’enologo che per Roc- 
che Malatestiane ha curato il progetto.
Lo stile del vino è cambiato sensibil-
mente rispetto al passato, più forte 
nella struttura, Larus presenta note di 
pesca gialla e fiore di acacia al naso 
ed una spiccata sapidità e mineralità al 
gusto. La sua vinificazione ha previsto 
un affinamento sulle fecce in grandi 
vasche di cemento per 7 mesi del 75% 
della massa, la parte restante in legni 
poco tostati e di 2°/3° passaggio”.  
Larus è Colli di Rimini DOC Rebola 
come denominazione, 12,50% vol. la 
gradazione, 100% Grechetto gentile 
proveniente dalle vigne dei soci viticol-
tori di Rimini e di Coriano. 

Rocche 
Malatestiane 
ha presentato 
a Vinitaly 
il nuovo 
Larus Colli di 
Rimini DOC 
Rebola 2021 
in una veste 
completamente 
nuova.
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PRODOTTO SOSTENIBILE. Terre 
Cevico, unitamente a due importanti 
aziende della propria filiera produttiva, 
una legata alla attività di gestione vigne-
to e produzione uve (CAB MASSARI) e 
l’altra che presidia la fase di trasforma-
zione delle uve in vino ed i successivi 
passaggi legati alla gestione del prodotto 
sfuso (LE ROMAGNOLE), ha individuato 
fin dalla vendemmia 2021 due prodotti 
estremamente rappresentativi della pro-
duzione vitivinicola del proprio territorio 
di riferimento; tali prodotti (Merlot Ru-
bicone IGT/IGP e Trebbiano Rubicone 
IGT/IGP) sono stati considerati idonei 
per la certificazione di prodotto Prodotto 
Sostenibile - Equalitas e pertanto, in data 
10/09/2021 è stato sottoscritto un patto 
di filiera tra le aziende sopra indicate, al 
fine gestire la fase produttiva dei vini in 
questione e per ottenere la relativa cer-
tificazione di prodotto. Sono quindi stati 
definiti i ruoli del Produttore (CAB MAS-
SARI) del trasformatore e Conferente 
(LE ROMAGNOLE) e del Capo Filiera 
(Terre Cevico); la gestione delle uve e 
della relativa vinificazione è stata effet-
tuata nel corso della vendemmia 2021 ed 
il vino ottenuto, debitamente identificato 
e tracciato, fin dall’origine, si trova al mo-
mento in stoccaggio presso le cantine de 
LE ROMAGNOLE di Fusignano (Merlot 
Rubicone) e di Bagnacavallo (Trebbiano 
Rubicone) con un quantitativo di vino pari 
a circa 900 Hl. per ciascuna referenza. 

Terre Cevico ha effettuato, in data 
24/09/2021, una attività di audit presso 
l’azienda di trasformazione de LE RO-
MAGNOLE - sito di Bagnacavallo - al fine 
di verificare la rispondenza dell’organiz-
zazione e dello stabilimento alle norme e 
buone prassi di igiene alimentare, rispet-
to dei requisiti normativi di settore, rispet-
to delle norme ambientali e di sicurezza 
sul lavoro, tracciabilità dei prodotti rice-
vuti e trasformati, rispetto delle norme 
di certificazione EQUALITAS. Succes-
sivamente, in data 10/03/2022 è stata 
effettuata una specifica attività di audit 
presso la CAB MASSARI (produttore) al 
fine di verificare la rispondenza dell’or-
ganizzazione alle norme di certificazione 
Prodotto Sostenibile - EQUALITAS; par-
ticolare attenzione è stata riservata alla 
verifica degli aspetti etici, di sicurezza 
del lavoro, di carattere ambientale e di 
carattere produttivo (gestione del vigne-
to). Ulteriori dati, relativi alla intera filiera 
di produzione, sono indicati nei Bilanci di 
Sostenibilità redatti da Terre Cevico e Le 
Romagnole (comprendente anche CAB 
MASSARI).
La linea vini con marchio “TUTTO E’ 
POSSIBILE” sarà utilizzata, oltre che 
per i prodotti rispondenti allo standard 
Prodotto Sostenibile - EQUALITAS per 
particolari produzioni ad elevato valore 
rispetto a tematiche importanti per la sa-
lute e l’ambiente (es. vino senza solfiti, 
prodotti biologici, ecc.)

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  CERTIFICATO N. 
 CERTIFICATE No. 

 
 AG/PRD/22/10 

 
SI CERTIFICA CHE I PRODOTTI DELL’ORGANIZZAZIONE 

IT IS CERTIFIED THAT THE PRODUCTS OF THE ORGANIZATION 

TERRE CEVICO 
Gruppo Centro Vinicolo Cooperativo Romagnolo Soc. Coop. Agricola 

 
 
 
 
 

Via Fiumazzo, 72 – 48022 LUGO (RA), ITALIA 
 

NELLE SEGUENTI UNITÀ OPERATIVE / IN THE FOLLOWING OPERATIONAL UNITS 
 

Via Fiumazzo, 72 – 48022 LUGO (RA), ITALIA [C] 
Via Vassura, 19 – 47100 FORLI’ (FC), ITALIA [C] 

Via Puntiroli, 5 – 48017 CONSELICE (RA), ITALIA [A] 
  

SONO CONFORMI ALLA NORMA E / O DOCUMENTO DI RIFERIMENTO 
ARE COMPLIANTS WITH THE STANDARD AND/OR REFERENCE DOCUMENT 

 

EQUALITAS – Standard SOPD 
MODULO “Prodotto Sostenibile - PS” 

Rev. 04 del 01/08/2021 
 

ELENCO DEI PRODOTTI CERTIFICATI / LIST OF THE PRODUCTS CERTIFIED  
 

 
1. IGT RUBICONE TREBBIANO prima annata di certificazione 2021. 

2. IGT RUBICONE MERLOT prima annata di certificazione 2021. 
Formato di vendita bottiglie da 0,75 lt e 1,00 lt – brik da 0,250 lt; da 0,500 lt; 

da 0,750 lt e da 1,00 lt – lattine da 0,200 lt e da 0,250 lt. 
L'uso e la validità del presente certificato sono soggetti al rispetto del documento Agroqualità: Condizioni generali di contratto per la certificazione di sistemi e prodotti. 

The use and validity of this certificate are subject to compliance with the Agroqualità document: General contract conditions for the certification of systems and products. 
 
 

Prima emissione 
First Issue 07.04.2022   Dott. Ing. Enrico De Micheli 

(Direttore) 
Emissione corrente  
Current Issue 07.04.2022   

 
Data scadenza 
Expiry Date 06.04.2025   

    Agroqualità SpA 
Viale Cesare Pavese, 305 - 00144 Roma - Italy 

 
           

 
       

 
 
 

 
 
 
 

 

 

CERTIF ICAZIONE     Prodotto e Organizzazione sostenibili Prosegue il 
percorso di 
certificazione 
Equalitas delle 
performance 
Terre Cevico.
Da due prodotti 
rappresentativi 
della produzione 
vitivinicola 
all’ambito etico e 
di responsabilità 
sociale, sicurezza  
sul lavoro e  
ambiente.

ORGANIZZAZIONE SOSTENIBILE. 
Nel mese di marzo Terre Cevico ha 
svolto l’audit EQUALITAS - ORGANIZ-
ZAZIONE aggiornando la propria cer-
tificazione con il raggiungimento di uno 
standard superiore, la versione 4.
Quest’ultima prevede la verifica su ulte-
riori e importanti requisiti che rendono 
ancora più rilevante la conferma della 
certificazione sulle performance azien-
dali di Terre Cevico in ambito etico e di 
responsabilità sociale, sicurezza sul la-
voro e ambiente.

Trebbiano e Famoso, due vitigni autoctoni della Romagna. Il Trebbiano, 
prodotto soprattutto nelle varianti spumante e frizzante, è uno dei bianchi più 
diffusi nel mondo delle bollicine. Il Famoso è un vitigno con note aromatiche 
particolari e molto seducenti, in grado di generare vini dal grande profumo e 
raffinatezza. In Austo i due vitigni danno vita ad un vino dallo stile elegante 
ed internazionale sotto la denominazione Novebolle, la nuova tipologia di Ro-
magna DOC Spumante: «un progetto straordinario che parte dalla riscoperta 
della prestigiosa esperienza della spumantizzazione romagnola di inizio ‘900 
e riporta a nuova luce un prodotto di grande valore».

Equalitas

Un’immagine dello 
spot della campagna 
di comunicazione 
sulla Rebola

PRODOTTI     Novità

 
NOTE DI DEGUSTAZIONE. 
Giallo brillante paglierino con riflessi 
verdi. Perlage fine e persistente. 
Naso fragrante e floreale.  
Biancospino, mela verde, agrumi  
e note mentolate. Il sorso, succoso  
e armonico, è sorretto da una  
vivace effervescenza e acidità.  
Persistente, si allunga con ritorni 
fruttati e agrumati.
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Fondata nel lontano 1966 dalla famiglia Gorini, l’azienda è denominata da subito Sprint, 
al fine di evocare la figura dello ‘Sprinter’ Gorini Walter, esponente della famiglia che 

vinse la medaglia di bronzo in tandem ai campionati del mondo nel 1966 a Francoforte e 
l’oro nel 1968 a Montevideo.
La distilleria Sprint ha acquisito negli anni 
diversi marchi e, soprattutto, molte ricette 
artigianali ed esclusive per la produzione 
di alcolici con forte personalità e carattere 
unico. I prodotti sono ottenuti con l’utiliz-
zo di alcool di prima scelta, lavorato con 
erbe, infusi, frutta, succhi e altri prodotti 
derivati dalla produzione del vino, rein-
terpretando in chiave moderna antiche ri-
cette che si tramandano da generazioni.
Alle grappe, distillati e liquori più tradizio-
nali, Sprint Distillery ha saputo affiancare 
una serie di prodotti moderni e innovativi, 
liquori e creme come il Choc, crema di 
cioccolato e grappa, la Nera Liquerizia, 
ottenuta dalla radice della liquirizia di Ca-
labria, il Cuore Divino, un liquore dolce a  
base di vino rosso e ciliegie amarene, il ti- 
pico limoncello, il liquore al gusto di Caffè Espresso, ma anche vari liquori alla frutta: il Fior 
di Bananino, un’avvolgente crema di liquore alla banana, il Fior di Cocco e il Fior di Melone. 
Tra i liquori tradizionali più noti si distinguono alcuni prodotti della linea Crude, in partico-
lare la selezione di grappe di eccellenza e il nocino della linea Crude, ottenuto con ricetta 
artigianale di Pellegrino Artusi, destinati alla ristorazione. L’amaro Gambadilegno, ottenu-
to dall’antica ricetta del Liquorificio Garotti, il dry gin Red Harris, un distillato di acquavite 
di cereali, e la grappa tipica della Romagna, la Passadora, ottenuta da vinacce di pregiati 
vitigni romagnoli e distillata sottovuoto in speciali alambicchi. L’azienda distribuisce anche 
prodotti di importazione, selezionati dopo un accurato processo di analisi dei fornitori.
L’affidabilità dell’azienda è confermata dall’interesse di diverse aziende che acquistano 
prodotti semilavorati destinati alla produzione di liquori ed altri derivati a base alcolica 
realizzati da Sprint Distillery, che si aggiungono ai liquori e distillati sfusi pronti per il con-
fezionamento, oltre le bagne e le ricette speciali per l’industria dolciaria.
La qualità dei prodotti è alla base della filosofia di Sprint Distillery e la sicurezza dei 
processi produttivi a garanzia dei clienti e dei consumatori è fondamentale. Per questa 
ragione l’azienda ha effettuato importanti investimenti finalizzati ad ottenere dai più esi-
genti istituti internazionali la certificazione IFS Food Standard, version 6.1 - Higher level. 

AZIENDE     OGGI CON NUMEROSI PRODOTTI INNOVATIVI

SPRINT DISTILLERY, 
DISTILLERIA ARTIGIANALE

SeÑorita 
Sangria
Bevanda aromatizzata 
a base di vino frizzante
Lattina 250 ml

Questa volta è in lattina e ot-
tenuta da un ottimo vino rosso 
frizzante che le dona quella bol-
licina leggera e piacevole tale 
da renderla una bevanda pronta 
da bere fresca in ogni occasio-
ne. Il sapore è amabile e frut-
tato, con prevalenza di frutti di 
bosco, in particolare lampone, 
e forti note di agrumi. Si pre-
senta come un’appassionante 
danza di frutta da gustare come 
aperitivo o come semplice be-
vanda saporita e rinfrescante. Il 
consiglio è di gustarla fredda, a 
temperature inferiore a 6°C. 

PRODOTTI     Novità


