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“Rosso 1472": tutta la banca in una magnum

Oltre al Chianti classico riserva 2006 di Mps Tenimenti, anche Parmigiano Reggiano e Gra-
na Padano, testimonial di una “Storia italiana” che il gruppo senese porta nellagroalimentare

anca Monte dei Paschi

di Siena ha scelto l'ulti-
mo Vinitaly per presentare
“Rosso 14727 la magnum di
Chianti Classico Docg Ri-
serva 2006 prodotta nelle
aziende agricole di Mps Te-
nimenti, societa del Gruppo
Montepaschi, e “vestita” con
il brand dell’istituto bancario
piu antico del mondo.
Il “1472” ¢, infatti, I'anno di
fondazione della Banca, scel-
to come brand per “Rosso

111472 & I'anno di fondazione
della Banca, scelto come brand
per “Rosso 1472". Un rosso
d"autore figlio di Carlo Ferrini,
uno dei migliori enologi italiani,
in formato magnum, quello
riservato ai grandi rossi da

invecchiamento. Banca Monte
dei Paschi di Siena
e dunque la prima banca che
realizza e lancia una vera
e propria etichetta utilizzando
il sigillo storico e |'anno
di fondazione “1472"

1472”. Un rosso d’autore fi-
glio di Carlo Ferrini, uno dei
migliori enologi italiani, in
formato magnum, quello ri-
servato ai grandi rossi da in-
vecchiamento. Banca Monte
dei Paschi di Siena & dunque
la prima banca che realizza
e lancia una vera e propria
etichetta utilizzando il sigillo
storico e 'anno di fondazione
“1472”. Un Chianti classico
Docg Riserva 2006 dal co-
lore rubino vivo con sfuma-
ture granato, profumo ricco
di frutta matura, cannella,
chiodi di garofano e glicine,
austero e deciso al palato ben
distribuito con fini tannini e
ottima vena fruttata, questo
il nuovo nato in casa “1472”.
“Rosso 1472”7 ¢ ottenuto da
una rigorosa selezione dei
migliori grappoli di Sangio-
vese provenienti da vigneti
aziendali, dopo unattenta vi-
nificazione durata di 20 gior-
ni e condotta all'insegna del
massimo rispetto della tra-
dizione, seguita da una lun-
ga fase di invecchiamento in
piccoli fusti di rovere france-
se per un periodo di almeno
21 mesi. Dopo l'imbottiglia-
mento, 3 mesi di affinamen-
to in vetro. La linea “1472” ¢
composta, oltre che dal “Ros-

Antonio Vigni, direttore generale MPS

so 1472”, anche da un Chianti
Docg e da un Toscana Igt.

La bottiglia sancisce lo stori-
co e consolidato legame tra
Banca, territorio e sistema
agroalimentare e agroindu-
striale. I “paschi” erano infat-
ti gli antichi pascoli dallaffit-

to dei quali il Monte ricavava
il denaro da utilizzare nel
sistema creditizio. Economia
reale di cinque secoli fa, che
oggi si rinnova nell'attenzio-
ne alle esigenze dei territo-
ri italiani ad alta vocazione
agroalimentare e all'intera fi-

liera agroindustriale. E il caso
del Parmigiano Reggiano e
del Grana Padano, due tra i
formaggi italiani pill noti al
mondo, custoditi presso i ma-
gazzini fiduciari di Mantova,
societa del Gruppo Montepa-
schi specializzata nel prestito
fiduciario alle aziende casea-
rie, capaci di stoccare fino a
un massimo di 400mila for-
me (160mila quintali) negli
impianti di stagionatura di
Suzzara (Mantova) e Corca-
gnano (Parma). Lattenzione
al sistema agroalimentare e
agroindustriale ¢ ulterior-
mente confermata dalla serie
di strumenti e servizi messi
a punto da un gruppo di la-
voro qualificato e dedicato
proprio al settore dell’agro-
alimentare grazie all’istitu-
zione di un centro di compe-
tenza specialistico. La nuova
struttura, supportata e coor-
dinata da uno staff commer-
ciale agro-alimentare, opera
capillarmente sul territorio
con risorse qualificate dedi-
cate al comparto ed ¢ per-
fettamente integrata con la
rete della Banca. Lobiettivo
¢ quello di favorire la com-
petitivita all'intero settore
agroalimentare, sostenendo
gli investimenti verso le fi-
liere produttive strategiche
migliorando il servizio alle
imprese offrendo suppor-
to specialistico in grado di
orientare le scelte dell'im-
prenditore e individuare le
migliori soluzioni nell'ambi-
to della vasta gamma di pro-
dotti e servizi appositamente

dedicati da Banca Monte dei
Paschi alla filiera. Il Gruppo
intende investire ancora in
questo comparto, proseguen-
do nello sviluppo di prodotti
e servizi finanziari dedicati
al settore agroalimentare e
alla promozione dei progetti
imprenditoriali pill innova-
tivi come quelli per favorire
le aggregazioni, la sicurezza,
le bioenergie, nonché la va-
lorizzazione qualitativa dei
prodotti nel rispetto dell’'am-
biente.

E in questa ottica che nasce
il “Pacchetto Agricoltura’
una linea di prodotti e servi-
zi finanziari a sostegno delle
specifiche esigenze del setto-
re atte ad aumentare e con-
solidare l'inserimento nello
stesso.

Tecnologi alimentari: sfida alla complessita

delle produzioni agroalimentar

Saranno festeggiati durante un convegno del 13 maggio i 10 anni di attivita
dell’'Ordine professionale: un confronto per chi crede nella sostenibilita

n convegno realizzato per affrontare insie-

me le nuove sfide dello sviluppo agroali-
mentare: cosi i tecnologi alimentari festeggiano i
primi 10 anni dellOrdine professionale.
Limpatto che le attuali produzioni agroalimen-
tari hanno sulle risorse ambientali determina
fenomeni complessi, che portano a dover com-
prendere un dominio di conoscenze pitt ampio
rispetto alla filiera considerata in senso tradizio-
nale.
I tecnologi alimentari, in quanto possessori di
basi cognitive e strumentali adeguate, sono in
grado d'interpretare tali fenomeni nelle loro di-
mensioni sia qualitative che quantitative.
Tali conoscenze, nonché le esperienze maturate

sul campo, che spaziano dalle produzioni prima-
rie, alla Gdo e alla ristorazione collettiva, con-
sentono ai tecnologi alimentari di inquadrare,
con rigore scientifico, i sistemi agroalimentari.
Lo studio e la ricerca di soluzioni per rendere
sostenibili i processi produttivi dal punto di vi-
sta economico, sociale e ambientale, qualificano
gli interventi dei tecnologi alimentari su tutte le
filiere funzionali. Il convegno nazionale del 13
maggio 2010, che si terra nella Sala dei 100 al
Cibus di Parma, sara unoccasione di confronto
tra coloro che credono che non ci sara sviluppo
equilibrato nel “food, se non si gestiranno in
modo sistemico le sfide legate a uno sviluppo
sostenibile a livello locale e globale. Le valenti
tematiche del convegno saranno affrontate da re-
latori che rappresentano autorevolmente i settori
strategici del sistema agroalimentare, sia in am-
bito pubblico che privato, con [obiettivo di trarre
spunti e strumenti utili per affrontare le nuove
sfide del settore.
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