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Petrini: “Cibus rappresenta una vetrina eccezionale e una tappa importante per l’attività di 

promozione” 

Il Consorzio di Tutela Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP 

torna a Cibus con tante attività 
L’evento si terrà a Parma dal 3 al 6 maggio e il Consorzio sarà allo stand A009 nel padiglione 3 

 
Parma. Torna Cibus Parma e il Consorzio di Tutela Vitellone Bianco dell’Appennino 
Centrale IGP è pronto ‘ai nastri di partenza’ per incontrare, dal 3 al 6 maggio, buyer, 

esperti dell’agroalimentare e importatori da tutto il mondo. L’eccellenza della carne 
certificata e garantita dal marchio Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP si 
metterà ‘in vetrina’ allo stand A009 nel padiglione 3.  
 
La degustazione della carne certificata. Mercoledì 4 maggio, alle ore 13, inoltre, la carne 

di Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP sarà protagonista dell’evento di 
degustazione organizzato da Unioncamere Regione Emilia Romagna all’interno del 
padiglione 8, presso lo stand B024.  
 
“Cibus rappresenta per noi – commenta Andrea Petrini, direttore del Consorzio di Tutela 

Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP – una tappa imperdibile per la nostra 
attività di promozione e una vetrina eccezionale per la nostra carne certificata, prodotta 
dalle tre razze bovine dell’Italia centrale: Chianina, Marchigiana e Romagnola. Nel corso 
dell’attività di degustazione prevista per il 4 maggio, spiegheremo quanto l’alimentazione 
dei nostri bovini e il rapporto naturale con il territorio e con i pascoli si riflettano sull’aspetto 

e sul sapore della nostra carne, la cui grana è fine e il colore è rosso vivo. La consistenza è 
soda ed elastica, con piccole infiltrazioni di grasso nella massa muscolare. L’alto pregio 
della carne di Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP è frutto, così, di un mix 
vincente tra la predisposizione genetica delle razze, i sistemi naturali di allevamento e 
un’alimentazione basata su foraggi tipici della zona di allevamento”. 

 

 


