
Dallapastafresca del
pastificiovillafranchese
ArmandoDe Angelis,al riso
dellapilaFerron diIsola della
Scala.Daitortellini del
pastificioMenini diValeggio
SulMincio, ai formaggi
Agriformealle verdurefresche
cottealvapore diDe.Pa.

Epoi finoalle sfogliatineDe
BortolidiVillafranca, ai vini
dellaCantinaValpolicella
Negrar, all’olioRedoro dei
frantoidiGrezzana,alla
gastronomiadiCose Buonedi
SettimodiPescantina.

L’ADESIONE DEIMARCHI
VENETI.Cresceil numero di
marchiveronesi chesi aggrega
allareted’impresail Buon
GustoVeneto.«Sui trattadi
realtàdalledimensioni molto

diversedalleaziende digradie
mediedimensioni(Agriform,tanto
perfare unesempio, hafatturato
nel2012circa 150milioni,
ArmandoDe Angelis,oltre23
milioni,CantinaValpolicella
Negrarhasuperato i 26milioni già
nel2011,ndr) alle numerose
impresemicro efamiliari,
maggiormenteimpattatedalla
crisiper lequali la retepuò
rappresentarela possibilitàdi
incentivare il business»,
analizzanodaBuon GustoVeneto.

Perentrarenonoccorre denaro -
precisanodall’organo digestione
dellarete-ma bisognadedicare
tempo,knowhow edessere
disponibilia scambiarsii clienti.Se
lapartecipazione nonsi rivela
interessante,l’azienda puòuscire
dall’aggregazionesenzadover
sostenerecosti. Va.Za.

L’adesione nonha alcun costo economico

Moltimarchiveronesi
nellaretedelleimprese

AGROALIMENTARE.Sonoormai unatrentinaleaziende che hannoaderitoalla retedi Pmifondataa Veronaun anno fa

Ilbrand«BuonGustoVeneto»
nellagrandedistribuzione

Il Recioto di Soave docg Sigillo
2009, firmato da Cantina di
Monteforte, è l’unico vino ve-
neto ad aggiudicarsi l’Oscar
dellaDoujad’Or2013, ilmassi-
mo riconoscimento al presti-
gioso concorso enologico na-
zionaleDoujaD’Orindettodal-
la Camera di Commercio di
Asti e giunto quest’anno alla
sua 41^ edizione. I risultati so-
no stati resi noti lunedì scorso
nel corso della presentazione
ufficiale che ha visto tra gli al-
tri anche la partecipazione di
Giorgio Calabrese, presidente
nazionaleOnav.
Le commissioni formate da

250 assaggiatori dell’Onav
hanno preso in esame quasi
1000 campioni di vini Doc e
Docg proposti da 367 cantine
di tutta Italia. Dei campioni
presentati 509 sono risultai
vincitoridopounaseveraerigi-
da selezione. Tutti i vini pre-
miati saranno in degustazione
e in vendita dal 6 al 15 settem-
bre a Palazzo dell’Enofila,

quartier generale del prossi-
mo Salone nazionale Douja
d’Or, dove non mancheranno
abbinamenti con piatti della
cucina d’autore. Il Recioto di
Soave Docg Sigillo appartiene
alla linea «Cantina di Monte-
forte»,topdigammadel’azien-
da, ideata esclusivamente per
la ristorazione diqualità.
«Si tratta di un risultato che

ci dà particolare soddisfazio-
ne», evidenzia Gaetano Tobin,
direttore generale di Cantina
di Monteforte, «dal momento
che questo riconoscimento va
a premiare un’eccellenza nel-
l’eccellenza. Il Recioto infatti
appartieneallanostrapiùanti-
ca tradizione enologica tutta-
vianonsempreèdi immediata
comprensione».
Il Recioto di Soave Il Sigillo

nascedauvagarganega,vinifi-
cata in purezza e coltivata solo
nella zonadelSoaveClassico. I
grappolipiùsaniematuri, rac-
colti a mano, vengono messi
ad appassire fino a gennaio.
Dopo la pigiatura il mosto vie-
nemessoafermentareematu-
rare nelle barrique per circa 12
mesi. Il vino viene imbottiglia-
to e fatto maturare in bottiglia
peraltri 12 mesi.•

ACCIAIO.Flessibilitàe sinergiesono ifattori utiliperstare sulmercato

ManniSipre,ilsegreto
ètuttonellainnovazione
L’azienda di Mozzecane
occupa 400 dipendenti
e ha un fatturato pari
a 207 milioni di euro

REGIONE. Interventodelconsigliere Fasoli

Turismoeservizi
settoripromettenti
perlaformaziome

CANTINADIMONTEFORTE.Edizione 2013

PremioDoujad’Or
alReciotoSoave
docgSigillo2009

Valeria Zanetti

Il valore aggiunto è un brand.
Patrimonio di una rete d'im-
prese medie e piccole dell'
agroalimentare, che sotto
l'ombrello di un unico mar-
chiostannopenetrandoilmer-
catoattraversounventagliodi
iniziative strutturate.
Ad un anno dalla nascita,

con la registrazione del con-
tratto proprio a Verona, dove
hanno sede sei delle 15 azien-
de che hanno da subito credu-
to nell'aggregazione, «Buon
Gusto Veneto», al quale nel
frattempo hanno aderito, an-
chesenonancora formalmen-
te, altre 19 realtà del settore
traccia il bilancio della pro-
pria attività e lancia i progetti
futuri.
«Ilprimoesperimentoanda-

toasegnohariguardatolacre-
azionediuncornerdi40mqdi
prodotti alimentari delle im-
presedellareteall'internodell'
ipermercato Galassia. Olio,
caffè, pasta, dolci, riso, gastro-
nomia, formaggi e vini tutti
sotto la stessa insegna», spie-
ga Giancarlo Taglia, manager
di rete. «Il corner è rimasto
operativo dal 19 novembre al
17 gennaio, con una hostess
per otto ore al giorno e gli im-
prenditori delle aziende di
Buon Gusto Veneto che si tur-
navanoperpresentareaiclien-
ti l'eccellenza dei loro prodot-
ti. Un esempio di filiera corta,
inserita nella grande distribu-

zione organizzata, che ha fun-
zionato, nonostante alcuni
marchi della rete fossero già a
scaffale nell'ipermercato».
In50giornisonostativendu-

tiprodottiperunvolumecom-
plessivo di 70mila euro e due
imprese del raggruppamento
sono entrate in assortimento
continuoperGalassia.Ilchesi-
gnifica commesse tutto l'anno
da parte di uno dei principali
iperdelVeronese.«Unrisulta-
to impossibile da conseguire
se le aziendesi fossero presen-
tate da sole, indipendente-
mente dalla qualità dei loro
prodotti. Le realtà micro diffi-
cilmente riescono a diventare
fornitrici della Gdo, dove tro-
vanolaconcorrenzadellemul-
tinazionali dell'alimentare»,
aggiunge.

DISTRUZIONE LOCALE E NAZIO-
NALE.Il cornerè tornatoalGa-
lassia dal 13 maggio al 2 giu-
gnoereplicheràancheadotto-
bre e dicembre. Ma non è tut-
to: gli esiti dell'esperimento e
la partecipazione a Tuttofood
diMilano(chehafruttatocon-
tatti con 55 buyer stranieri e
l'interesse di una grande cate-
na lituana, ndr) hanno porta-
to Buon Gusto Veneto a pro-
porre il corner anche alla di-
stribuzione nazionale. A set-
tembreilbrandinaugureràan-
che la vendita online dei pro-
dotti delle aziende in rete, già
nella vetrina virtuale www.il-
buongustoveneto.it.
«Abbiamo inoltre concluso

la progettazione del prototipo
di negozio che potrà essere
apertoinfranchisingconilno-
stro marchio. L'idea è di parti-
re da un paio di punti vendita
a Venezia e nella zona di Aba-
no Montegrotto, a grande in-
tensità turistica», prosegue il
manager. «Lì si troveranno i
prodottidelleaziendedellare-
te, si farà ristorazione veloce a
prezzi contenuti e ci saranno
postazioni multimediali per
proporre il Veneto turistico».
A questo servono le partner-

shipchel'aggregazionestasvi-
luppandoa360gradi,coinvol-
gendo istituti bancari, come
BancoPopolare,maanchePar-
co Natura Viva di Pastrengo e
Parco Sigurtà di Valeggio sul
Mincio. Allo studio anche un
accordo con gli istituti alber-
ghieriregionali,cheselezione-
ranno una decina di diploma-
ti per provincia interessati ad
avviare un'attività di catering
con il paniere dei prodotti del
marchio. Ed infine il progetto
di replicare l'esperienza vene-
ta nelle principali regioni ita-
lianeafortevocazioneagroali-
mentare. «L'obiettivo sarebbe
di creare una decina di reti lo-
cali da unire sotto l'unico
brand nazionale, da ribattez-
zare magari il Buon gusto ita-
liano»,diceTaglia,«perporta-
relepmidelsettoreadinterna-
zionalizzare nei diversi conti-
nenti il foodmade inItalypro-
dotto ancora nelle nostre pic-
cole imprese familiari». •

© RIPRODUZIONERISERVATA

Ilcorner di BuonGustoVeneto alcentro commercialeGalassia

Successodelcornerall’ipermercatoGalassia,che
in50giornihavendutoprodottiper70milaeuro
Asettembrepartiràancheilsitodie-commerce

L'innovazione e la ricerca so-
no fondamentali in un settore
maturo, anzi, ora pure in forti
difficoltà, come è quello dell'
acciaio per le costruzioni. «È
unainnovazione»,spiegal'am-
ministratore delegato Massi-
moFabbri,cheèanchediretto-
re degli stabilimenti della
Manni Sipre di Mozzecane,
«adampiospettro,all'insegna
sempredellacreazionedimag-
giorvaloreaggiunto,chetocca
sia il sistema produttivo che i
servizi».
«L'autoproduzionediossige-

noperil taglioacaldo,costitui-
sce un passo importante», os-
serva l’ingegner Fabbri, «co-
me lo è l'applicazione di siner-
gie di gruppo, con la società di
engineering Icom, con Isopan
e con l'utilizzo delle energie
rinnovabili di Mannienergy
sia al nostro interno che nelle
strutture che realizziamo».
L'altro grande atout è la fles-

sibilità, che si sviluppa anche
in un big del settore (le prela-
vorazioni dell'acciaio - media
300000 t. all'anno, 207 milio-

ni di fatturato, 400 dipenden-
ti). Una flessibilità che ripaga.
Apattochesiaaccompagnata,
appunto, da altre scelte vin-
centi come quelle in atto alla
ManniSipre,dove, tral'altro,è
stata possibile l'intesa con le
rappresentanze sindacali sul-
lagestionedelleorediintegra-
zione che ha, appunto, per-
messo risultati decisamente
positivi,apartiredalmigliora-
mento dell'intera attività.

SINERGIE E INTERNAZIONALIZ-
ZAZIONE. «Le sinergie», ricor-
da ancora l'ingegner Fabbri,
«sono fondamentali per dare
risposte ai mercati esteri - la
nostra seconda sfida - e nei
rapporti con i clienti-partner
per individuare insieme solu-
zioni costruttive ideali. Come
quella che abbiamo proposto
con successo ad un grande
gruppo austriaco specializza-
tonellaproduzionedimacchi-
ne per il legno».
L'internazionalizzazione per

Manni Sipre, come per tutto il
Gruppo Manni, ormai non è
più fatta di sole esportazioni
m, ma soprattutto di business
da realizzare in aree strategi-
che. Per Europa e Nord Africa
si è scelta la vendita diretta
dall'Italia, mentre si sta valu-

tando la scelta più opportuna
per i Paesidell'Est e si è indivi-
duato in Isopan l'ariete per la
conquista d auna parte della
Russia e dall'altra del mercato
americano, passando per il
Messico.
Ma si guarda anche al Medio

Oriente,all'AfricaealMediter-
raneo. Per questo si attende
con impazienza il completa-
mento - sarà realizzato entro
l'anno - del porto a Mantova
dove si centralizzerà la logisti-
ca inarrivoedeiprodotti lavo-
rati in partenza, con
operatività, grazie aduncana-
lechecongiungecon l'Adriati-
co, tutti i giorni dell'anno. Ma
tutto questo non sarebbe pos-
sibile se non si fosse effettuata
una scelta fondamentale, co-
me è stata quella della conver-
sione della focalizzazione dal-
le costruzioni all'impiantisti-
caedallameccanica.Business
nuovo, un'altra sfida da vince-
re. Perché ci sono le volontà e
le premesse. I magazzini con
più di 200.000 mq, per esem-
pio, sintetizzano le
potenzialità operative ed an-
che la sicurezza finanziaria
del Gruppo Manni, che può
quindidarerisposteimmedia-
te a esigenze le più varie della
clientela internazionale.•F.R.

In quale direzione deve anda-
re la formazione professiona-
le? A seguito dell'inchiesta
pubblicata sulle pagine de
L'Arena, è il consigliere regio-
nale del Partito democratico,
Roberto Fasoli, a intervenire,
raccontando quanto discusso
in Sesta commissione a Palaz-
zo Ferrofini la scorsa settima-
na: «La Regione sta facendo
un attento lavoro di monito-
raggio, in modo da sapere con
precisione dove vanno a finire
i finanziamenti alla formazio-
ne professionale»,
«nel triennio 2009-2011 so-

no stati investiti in questo set-
tore 412,8 milioni di euro ed è
fondamentale conoscerne la
destinazione per migliorare
l'efficaciadiquesteazioni»,so-
stieneFasoli.«Il tassodioccu-
pazione degli studenti dopo 6
mesi è sceso dal 36 al 30% dal
2011 al 2012; e il trend vale an-
che a distanza di un anno dal-
la qualifica, a dimostrazione
che la crisi si ripercuote anche

inquesto ambito».
Come intervenire, dunque?

«Verona ricopre un ruolo cen-
trale nella formazione profes-
sionaleedevecontinuareafar-
lo», sostiene il consigliere Pd.
«Innanzitutto,è indispensabi-
le una maggiore integrazione
tra pubblico e privato, cioé gli
enti convenzionati con la Re-
gione: queste strutture, inol-
tre, devono essere finanziate
conmaggiore puntualità».
Secondo il consigliere Fasoli,

per aumentare la possibilità
di inserimento lavorativo de-
gli studenti è necessario rive-
dere lequalifiche, adeguando-
leallenuoverichiestedelmer-
catoepuntandodipiùsul turi-
smo e sui servizi.
«Importanti benefici si po-

trebbero trarre aumentando
l'impegno con l'Unione euro-
pea, in modo da recuperare
maggiori risorse per la forma-
zione»,conclude il consigliere
regionale. «Infine, va rivisto
anche il sistema di accredita-
mentodeglienti inRegione,al-
zando la soglia di qualità per
incentivarne l'aggregazione
ed evitare che i finanziamenti
vengano dispersi in troppe re-
altà, poco strutturate». •M.Tr.

«Per aumentare le chance
di inserimento lavorativo
dei giovani occorre
rivedere le qualifiche»

Mille i vini in concorso
Degustazione ad Asti
in settembre. Tobin:
«Premiata l’eccellenza»
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