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consentire la dealcolazione in Italia. Ma nonostante malcontento e frustrazione P “Fonte di glola per
dei produttori la festa del no-low tricolore al Vinitaly va in scena, incontrando 0.0% =4 1] cuore dell’'uomo”

grande successo tra gli stand. “Sui dealcolati il settore e fermo con 2 m
le quattro frecce: dobbiamo risolvere gli snodi fiscali e normativi e iniziare £
a produrre” ammonisce il presidente di UIV, Lamberto Frescobaldi.
Le proposte di soluzione di UIV illustrate dal segretario generale,
Paolo Castelletti, mentre gli investimenti delle imprese sono bloccati
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“ ari amici, il vino, la terra, I'a-
C bilita agricola e lattivita im-
prenditoriale sono doni di Dio,

ma non dimentichiamo che il Creatore li
ha affidati a noi,alla nostra sensibilita e alla
nostra onesta, perché ne facciamo, come
dice la Scrittura, una vera fonte di gioia per
‘il cuore dell'uomo’, e di ogni uomo, non
solo di quelli che hanno pit possibilita”. Le
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La scomparsa di Papa Bergoglio
o) Sequedalla prima pagina

In questi giorni, dopo l'epilogo improvviso e inaspettato di
una straordinaria esistenza - proprio al mattino di Pasquet-
ta quasi ad attendere la conclusione della giornata pasquale
dedicata alla Resurrezione quando ha voluto mandare la sua
ultima benedizione al mondo anche con il giro in piazza tra i
fedeli - abbiamo ascoltato da tutti gli angoli del pianeta fiumi
di parole, poche in realta di circostanza rispetto alle innume-
revoli testimonianze di dolore autentico, per una scomparsa
inattesa, anche se a lungo temuta, che, come ha efficacemen-
te rappresentato Sergio Mattarella, il nostro presidente della
Repubblica, lascia “un senso di vuoto, il senso della privazio-
ne di un punto di riferimento cui guardavo”.

Una Chiesa piu aperta, inclusiva e vicina a tutti

Mentre la notizia faceva il giro del mondo, il segretario ge-
nerale di UIV, Paolo Castelletti, commentava: “In queste ore
viene ricordato per il suo costante sguardo rivolto agli ultimi
e I'instancabile impegno nel costruire una Chiesa piu aperta,
inclusiva e vicina a tutti. Indimenticabile la sua lotta tenace
contro ogni forma di guerra, le sue preghiere incessanti per
la pace, pronunciate con forza e umilta. Forse 'immagine che
pil restera impressa nei nostri cuori sara quella del 17 mar-
z0 2020: una giornata grigia, piovosa, in cui, da solo, in una
piazza San Pietro deserta, pregava per la fine della pandemia.
Di questo grande uomo si potrebbe dire ancora molto - con-
cludeva - amato e rispettato anche da chi non condivideva la
sua fede. Ma nel mio cuore restera soprattutto I'uomo: una
presenza paterna,quasi un nonno sicuro, forte, determinato e
accogliente, che ho sempre sentito vicino, in ogni momento”.
Tantissime sono state le voci arrivate dal mondo del vino
per la scomparsa di una figura di riferimento che oltre a es-
sere stato il Papa degli ultimi, della pace, della misericordia,
dell'umilta, della fratellanza e di tanto altro ancora, é stato
anche il Papa che non ha mai avuto timore di esprimere il
suo apprezzamento per il vino e il suo mondo nelle diverse
espressioni. Dal piacere di un consumo a tavola, moderato in
linea con la sua vita morigerata, al rapporto con la storia del-
la sua famiglia di origini piemontesi - in onore del nonno di
Portacomaro in provincia di Asti,lavoratore in vigna prima di
emigrare in Argentina, ha voluto inserire un grappolo d'uva
nel proprio stemma pontificio - il vino ¢ stata una presen-
za costante nella vita di Francesco, con uno sguardo anche al
futuro come testimoniato dalla realizzazione dell’ambizioso
villaggio eco-solidale sulle sponde del lago di Albano, il Borgo
Laudato Si’ (dal nome dalla sua enciclica pitt importante dedi-
cata all'ambiente) dove un pool internazionale di esperti sta
creando una fattoria moderna con 20 ettari di vigna che vedra
la prima vendemmia nel 2027.

Le innumerevoli citazioni del vino
Le citazioni del vino nel suo lungo e intenso pontificato sono
innumerevoli. Ci limitiamo a ricordare le parole di un’inter-
vista nel 2015: “Non sono astemio, bevo vino, poco, ma lo ap-
prezzo.Mi piacciono i vini italiani ma anche quelli del mondo
intero”, oppure I’ omelia rivolta ai fedeli e ai pellegrini riuni-
ti in piazza San Pietro per I'Angelus del 2019, sulle Nozze di
Cana quando disse: “Come a Cana,anche nel ‘banchetto’ della
nostra esistenza a volte ci accorgiamo che a causa di paure e
preoccupazioni finisce ‘il vino’ e perdiamo il gusto della vita;
ma dinanzi a questa mancanza, il Signore risponde con la sua
‘sovrabbondanza’ in modo generoso”. Chiosando, con il suo
consueto sorriso: “Immaginatevi finire una festa con il té.
Senza vino non c’e festa”.
Testimonianze che hanno fatto sentire Francesco ancora pitt
vicino a tutto il nostro settore, un mondo del vino che diventa
nelle parole di Papa Bergoglio paradigma di rettitudine mora-
le e spirituale. “Il rispetto, nel vostro lavoro, & fondamentale -
diceva ancora Papa Francesco nel discorso tenuto all'udienza
privata del gennaio 2024 prima richiamata -, per un prodotto
di qualita non basta I'applicazione di tecniche industriali e
logiche commerciali; la terra, la vite, i processi di coltivazio-
ne, fermentazione e stagionatura richiedono costanza, atten-
zione e pazienza. Nella Lettera di Giacomo si dice: ‘Guardate
l'agricoltore: egli aspetta con costanza il prezioso frutto della
terra finché abbia ricevuto le prime e le ultime piogge’ (Gc
5,7). E cosi Gesu, nell'ultima immagine che lascia ai suoi di-
scepoli, parla del Padre come di un agricoltore, che si prende
cura della vite, potandola e facendo cosi in modo che porti
buon frutto (cfr Gv15,1-6). Rispetto, costanza,capacita di pota-
re per portare frutto: sono messaggi preziosi per 'anima, che
ben si apprendono dai ritmi della natura, dai vitigni e dalla
loro lavorazione”.

Giulio Somma

Credito foto: ©Vatican Media
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Nella foto accanto,

Papa Francesco insieme
alla delegazione del vino
italiano in occasione
dell'udienza privata

nel Palazzo Apostolico
Vaticano del gennaio 2024
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L'ALLARME LANCIATO
DA UNIONE ITALTIANA
VINI IN OCCASIONE
DEL VINITALY

U DEALCOLATI

Ancora una falsa partenza

Dopo il decreto ministeriale di dicembre mancano ancora alcune norme per
consentire la dealcolazione in Italia. Ma nonostante malcontento e frustrazione
dei produttori, la festa del no-low tricolore al Vinitaly va in scena, incontrando
grande successo tra gli stand. “Sui dealcolati il settore ¢ fermo con le quattro
frecce: dobbiamo risolvere gli snodi fiscali e normativi e iniziare a produrre”
ammonisce il presidente di UIV, Lamberto Frescobaldi. “Abbiamo proposto
al Masaf una soluzione a breve per i locali di produzione, mentre per la questione
fiscale serve una norma ponte perché non possiamo aspettare il 2026” sottolinea
il segretario generale, Paolo Castelletti. Intanto, gli investimenti delle imprese
sono bloccati, il mercato continua a correre e il tema della qualita - tra progetto
produttivo e standard organolettici - diventa pressante

di GIULIO SOMMA

I mix era pronto:
recepimento della
normativa europea,
nuova generazione
di tecnologie
all’'avanguardia, capitali
disponibili,imprenditori
pronti a investire, successo
dei primi no-low tricolore
(anche se elaborati all’estero)
e soprattutto un mercato che
continua a crescere. Ma per
i dealcolati italiani,dopo un
bimestre di euforia seguito
al decreto ministeriale di
dicembre, si & nuovamente
ribloccato tutto per un...
codicillo, in realta un insieme
di “distrazioni” normative su
temi decisivi come i locali
adibiti alla dealcolazione
e il trattamento fiscale dei
prodotti derivati. E cosi il
Vinitaly che doveva celebrare
la nascita del dealcolato
italiano si é trasformato in
una nuova trincea - come
raccontiamo nelle pagine
seguenti - dove i produttori
hanno sfogato il loro
malcontento, condito da
frustrazione, per 'ennesimo
rinvio di uno start a lungo
atteso. E stata ancora una volta
Unione Italiana Vini a farsi
interprete di questo sentiment
e lanciare alla politica e alla
pubblica amministrazione
un segnale chiaro di allarme
sulla necessita urgente di
chiudere quanto prima
il cerchio normativo per
mettere i nostri imprenditori
in grado di entrare bene e
nelle migliori condizioni
di competitivita, in questo
mercato. “Sui dealcolati oggi il
settore é fermo con le quattro
frecce: dobbiamo risolvere
gli snodi fiscali e normativi e
dobbiamo iniziare a produrre”
ha sottolineato il presidente di
UIV, Lamberto Frescobaldi dal
palco dei convegni promossi
al Vinitaly dall’associazione,
mentre il segretario generale,
Paolo Castelletti,dopo
aver sottolineato come
inaccettabile il fatto che “le
nostre aziende continuino a
produrre all’estero nonostante
alcune abbiano gia acquistato
gli impianti di dealcolazione e
potrebbero iniziare a produrre
nel giro di qualche settimana
con investimenti da milioni

di euro che rimangono fermi
nelle cantine”, spiegava:

“La produzione di vini
dealcolati in Italia continua
ad accumulare ritardo. Se il
Ministero dell’Agricoltura non
interviene sulle disposizioni
fiscali previste dal Ministero
dell’Economia e delle Finanze
le imprese dovranno attendere
fino al 2026 per poter partire
con la produzione. Serve una
norma ponte che consenta di
definire il quadro fiscale in
questa fase transitoria”.

Mentre tra gli stand ...

A soffiare sul fuoco di una
situazione generale di disagio
tra le imprese per I'impasse
normativa, condito dalla
preoccupazione nel vedere

i competitor continuare a
conquistare posizioni sui
mercati internazionali, &
stato anche il successo che

i prodotti no-low hanno
incontrato nelle degustazioni,
negli stand e negli incontri
con i buyer. Presentati da un
nutrito numero di imprese,
certamente superiore rispetto
alle precedenti edizioni del
Vinitaly,anche perché molte
di medie oltre che grandi
dimensioni, i dealcolati
italiani (elaborati all’estero
ma su basi vino del nostro
Paese) hanno comunque
segnato la 57a edizione della
rassegna veronese come la
prima grande vetrina di questa
nuova tipologia vinicola,
imponendosi all’attenzione
del mercato e dei visitatori
per una ricchezza e varieta

di proposta che ha subito
fatto capire quale sara la “via
italiana al no-low”.
Linteresse che questo nuove
etichette hanno riscosso in
fiera e che,come abbiamo

gia scritto, potra far ricordare
questa edizione del Vinitaly
come quella del “debutto
ufficiale” dei dealcolati sulla
scena vinicola italiana, avendo
conquistato uno spazio

di rilievo, ma contenuto,
all'interno della pit vasta
proposta vitivinicola del
nostro Paese ha confermato
un’altra tesi che ha diviso il
settore in questi ultimi due
anni: non ci sara nessun
effetto sostituzione da

parte del dealcolato sul vino
tradizionale, perché rimane
“un’opportunita aggiuntiva,
certo non risolutiva per il
nostro vino - commentava
ancora Castelletti - con un
mercato che puo rappresentare
un alleato importante per le
cantine italiane. Abbiamo
fotografato una platea di
consumatori disposti a
sperimentare, sempre meno
ancorati a una sola bevanda.
I NoLo in questo senso sono
un’ulteriore possibilita piu
che un’alternativa,legati a un
consumo situazionale. A fare
la differenza - ha concluso

il segretario generale di UIV
- sara la qualita del prodotto
e questa salira sicuramente
quando avremo la possibilita
di produrre in Italia”.

Quale qualita?

Sul tema della qualita
produttiva dei no-low alcol il
nostro giornale ha gia fatto
numerosi approfondimenti,
cercando di indagare non
solo le opportunita offerte
dalle piti recenti innovazioni
tecnologiche di cantina ma
anche quali accorgimenti e
tecniche viticole debbano
essere adottati per arrivare

a uve in grado di produrre
vini che reagiscono meglio
al processo della sottrazione
dell’alcol. Anche al Vinitaly,
come raccontiamo dalle
pagine seguenti, le pit
importanti aziende italiane di
tecnologia enologica hanno
presentato macchinari di
ultima generazione in grado
di garantire una qualita
produttiva mai raggiunta
prima, sebbene il problema
della qualita del dealcolato
va oltre I'aspetto del mero
processo produttivo.

Da un lato, fare qualita anche
in questa nuova tipologia di
prodotto implica la necessita
di un progetto produttivo
chiaramente orientato che
inizi dal vigneto e si concluda
nella bottiglia. Questo € bene
ribadirlo in vista non solo della
prossima vendemmia che sara
la prima, come abbiamo gia
scritto, nella quale potranno
iniziare a impostarsi raccolte
vendemmiali orientate a
produrre vini dealcolati, ma

anche per evitare pericolose
scorciatoie (che abbiamo
iniziato ad ascoltare in
qualche dialogo confidenziale)
dove si manderanno in
dealcolazione quelle partite
di vino che non si riescono a
vendere altrimenti. Sarebbe
un tragico errore perché
presentarsi per la prima volta
sul mercato con un prodotto
nuovo e di bassa qualita
(come sarebbero certamente
questi vini non progettati per
essere dealcolati) porterebbe
rapidamente al fallimento e
alla chiusura di un mercato
non ancora aperto.

Dall’altro lato, pero, la storia
del vino tradizionale ci ha
insegnato che non basta un
progetto produttivo studiato
per arrivare necessariamente
a un prodotto di qualita

in quanto, per essere tale,
deve rispettare alcuni
standard organolettici

che ne definiscono il

livello qualitativo. E,come
raccontiamo nella nostra
inchiesta esclusiva dedicata
alle associazioni dei
sommelier e dei degustatori,
in Italia il mercato cresce

ma ancora un vero e proprio
sistema di valutazione “buono/
cattivo” sui no-low - con
relativi descrittori e scheda
organolettica - non € stato
elaborato. Se i produttori
hanno sempre pitt necessita
di punti di riferimento per
orientare la produzione

verso criteri qualitativi, Ais,
Onav, Fisar e Assosommelier
ci hanno raccontato le

loro perplessita, critiche e
resistenze, insieme, pero,ad
apertura e disponibilita ad
approfondire questa nuova
categoria di “vini”.

Un’altra trincea che, al pari di
quella normativa, non andra
lasciata sguarnita dato che
questo esercito di opinion
leader, come é stato decisivo
per I'affermazione della
qualita e della reputazione del
grande vino italiano anche a
livello internazionale, potra
giocare un ruolo analogo pure
nella partita dei dealcolati
tricolore. Che, speriamo di
poter presto assaggiare come
“integralmente prodotti” in
Italia.
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ZERO ALCOL E ATTESE
DEL MERCATO

Martedi 8 aprile
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| vini dealcolati da nicchio o nuava
opportunita di business. Una verticale
sul mercate dei “Nolo” dalla vandita
al cansuma, a partire dall®analisi
dell"Ossorvatorio Wiv-Vinitaly fine agli
insight dai player dogli impartatori,
ella distribuzions o dell’Horeca,
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I NO-LOW

di FABIO CIARLA
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ualcuno pensa al vino come a
qualcosa di polveroso, statico,
invece il nostro & un settore
brillante e quello dei dealcola-
ti & un bel segnale che spinge
verso I'innovazione”, ha aperto cosi il suo in-
tervento Lamberto Frescobaldi, presidente di
Unione Italiana Vini, al primo dei due momen-
ti dedicati da Vinitaly e Unione Italiana Vini ai
vini no e low alcol. Un modo per proiettare I'a-
nalisi sui dati positivi, nonostante le difficolta
del momento, in particolare per quanto riguar-
da l'aspetto normativo (nel box a pagina 4). “La
parola tradizione mi € sempre stata antipatica
- ha proseguito il presidente UIV -,la tradizione
¢ il crogiolo delle nostre paure e invece noi dob-
biamo continuare a essere aperti, non aver pau-

Il mercato, per quanto piccolo, c’e ed ¢ in forte espansione.
Si tratta di una nicchia ma di valore, come evidenziato
dallo studio dell'Osservatorio del Vino UIV-Vinitaly e dagli
operatori presenti al convegno “Zero alcol e attese

del mercato”, Il problema rimane quello normativo, che

per ora frena la produzione in Italia rallentando anche lo
sviluppo qualitativo oltre che gli investimenti delle aziende

Due momenti salienti del convegno, nel primo I'intervento di Lamberto
Frescobaldi, presidente UIV, e nel secondo i saluti di Federico Bricolo,
presidente Veronafiere

IL VINO NEL NOSTRO DNA
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ra e soprattutto guardare al futuro. L'Italia pur
avendo votato a favore dei dealcolati sia nel 2018
che 2021 alla fine € rimasta indietro rispetto ai
competitor, le aziende sono ferme a causa di un
iter legislativo sul trattamento fiscale che va as-
solutamente accelerato. Poi ognuno manterra
la liberta di scegliere, ovviamente. I giovani, ad
esempio, potranno passare magari dai cocktail
aidealcolati e poi al vino convenzionale.Io credo
che questo sia possibile anche perché la qualita
é qualcosa di insito nel nostro settore, se oggi &
forse ancora un po’ presto nel trovare tanti pro-
dotti con la giusta gradevolezza, sono convinto
che, non appena ci sara il chiarimento norma-
tivo e inizieremo a produrli in Italia, la qualita
crescera in modo esponenziale in tempi molto
brevi”. Parole che introducono e toccano quasi
tutti i punti fondamentali del
convegno “Zero alcol e attese
del mercato” tenutosi martedi
8 aprile a Vinitaly, per indagare
la filiera dell'innovazione dalla
vendita al consumo, lasciando
poi la produzione alla tavola
rotonda del giorno successivo
(anche di questa trovate appro-
fondimento nelle altre pagine
del giornale). Un evento aper-
to dal saluto del presidente di
Veronafiere, Federico Bricolo,
che nel raccontare la degusta-
zione dedicata ai dealcolati nel
recente tour del Made in Italy
a Jeddah a bordo della Ame-
rigo Vespucci, ha parlato di

MIGLIORAMENTO CONTINUO
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in Arabia Saudita sia qui in fiera. C’¢ un mondo
interessato a questi vini,aziende che producono
tecnologie gia operative sul mercato per un set-
tore che é una nicchia, ma crescera molto”.

Una previsione che si scontra con l'attualita,
come sottolineato dal moderatore dell’'incontro,
il giornalista de Il Sole 24 Ore Giorgio Dell’Ore-
fice, che nel ricordare le difficolta del momento
con una sintesi pit che esplicativa - “prima ave-
vamo la norma ma non il prodotto, ora abbiamo
il prodotto ma non la norma” - ha passato la pa-
rola al segretario generale di UIV, Paolo Castel-
letti, che ha confermato il blocco (vedi box qui a
fianco) pur rilanciando sul tema della collabo-
razione con le istituzioni al fine di raggiungere
una soluzione quanto prima: “Le nostre azien-
de vitivinicole continuano a produrre all’este-
ro nonostante alcune abbiano gia acquisto gli
impianti di dealcolazione e potrebbero inizia-
re a produrre nel giro di qualche settimana. E
inimmaginabile che investimenti da milioni
di euro debbano rimanere fermi perché manca
norma fiscale. Come UIV stiamo lavorando per
proporre delle soluzioni a brevissimo per quan-
to riguarda i locali di produzione, mentre per
la norma fiscale serve uno sforzo congiunto di
Masaf e Mef”.

Il mercato e i consumi

Chiarite le difficolta del momento & arrivato il
turno dell’analisi dei dati sul mercato e i con-
sumi, a cominciare da quanto esposto da Car-
lo Flamini, responsabile dell’Osservatorio del
Vino UIV, che ha illustrato lo studio, realizzato
su dati Iwsr, sui Paesi protagonisti del segmen-
to, gli scenari evolutivi e gli obiettivi del panel
di imprese intervistate. Dati di cui abbiamo am-
piamente raccontato sul CV 12, che pero é uti-
le rammentare almeno nei dettagli principali,
ovvero il fatto che attualmente il mercato dei
NoLo ha raggiunto quota 2,4 miliardi di dollari,
con una previsione di crescita del 38% entro il
2028, quando dovrebbe raggiungere un fatturato
complessivo di 3,3 miliardi di dollari. Un anda-
mento ancor piu interessante se inquadrato in
quello generale del vino, che é previsto stabile se
non addirittura in frenata, con previsioni (sem-
pre nel periodo 2024-2028) di -0,9% in volume e
+0,3% a valore.

Fondamentale comunque sottolineare come
i dealcolati, al contrario di altri prodotti NoLo,
sono riconosciuti come vini e per questo e ne-
cessario individuare anche il giusto posiziona-
mento. Cosa non del tutto scontata in partico-
lare in Italia, dove il consumo attualmente é
ancora marginale con un valore dello 0,1% sul
totale delle vendite di vino, per un controvalo-
re di 3,3 milioni di dollari che pure - secondo le
stime Iwsr - dovrebbe raggiungere i 15 milioni
nei prossimi quattro anni, con un Cagr atteso
del 47,1%.

Un’analisi dettagliata alla quale si é affiancata
la presentazione del progetto Dewine (DEal-
coholised and low-alcohol WINEs) a cura del
coordinatore nazionale prof. Eugenio Pomarici
dell’'Universita di Padova. Un’indagine dell’of-
ferta sia a livello globale sia per quanto riguarda
la propensione a produrre NoLo in Italia, arric-
chita da un monitoraggio del quadro normati-
vo e di un approfondimento su costi e impatto
ambientale dei vari processi; e della domanda,
attraverso una survey internazionale in cinque
Paesi (Italia, Germania, UK, Giappone, Usa) che
ha preso in considerazione sia la percezione
dei vini NoLo sia la disponibilita a comprar-
li e, inoltre, a pagarli, aggiungendo uno studio
sui fattori della determinazione del prezzo. Un
quadro che € ancora in divenire, lo studio non
é concluso, ma che punta a “trasferire al setto-
re un quadro aggiornato e organico - ha spie-
gato Pomarici - sull'evoluzione del fenomeno
NoLo con informazioni importanti per la pro-
grammazione delle scelte delle imprese e I'af-
finamento del marketing operativo dedicato al
segmento”.

Serve qualita per affiancare

il vino tradizionale

Nell’analisi dell’Osservatorio del Vino UIV-Vini-
taly € emerso come la reperibilita dei vini NoLo
sia uno dei principali ostacoli al loro consumo,
ma non € solo questo il problema, la richiesta
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IMPOSSIBILE
NASCONDERE

IL MALCONTENTO,

A MAGGIOR RAGIONE
VISTE LE DIFFICOLTA
DEL MOMENTO

iamo ormai ad aprile

inoltrato e ai ritardi

accumulati in un anno
di dibattiti, quando finalmen-
te a fine 2024 sembrava esser-
si tutto risolto, se ne stanno
aggiungendo altri visto che la
situazione é ancora in stallo.La
produzione di vini dealcolati
in Italia al momento & ferma,
manca la norma fiscale che
regoli le accise sui prodotti de-
rivati (oltre ad una serie di det-
tagli sugli stabi-

Lamberto i i

e 1\1menF1). } Come
€ ovvio e stato
proprio  questo

’argomento
che ha aperto i
due momenti
di approfondi-
mento di cui vi
raccontiamo in
queste  pagine,
_— tr.a. l’amare;z'a
castelletti di imprese viti-

vinicole e delle
tecnologie, pron-
te a investire
e produrre ma
bloccate da pro-
blemi normativi
che qualcuno ha

DEALCOLATI FERMI AL PALOQ,
MANCA LANORMA. LE IMPRESE
BLOCCANO GLI INVESTIMENTI

sarcasticamente definito “dazi
interni”. “La produzione di vini
dealcolati in Italia continua
ad accumulare ritardo - ha
spiegato il segretario generale
UlV, Paolo Castelletti -. Se il
Ministero dell’Agricoltura non
interviene sulle disposizioni
fiscali previste dal Ministero
dell’Economia e delle Finanze
le imprese dovranno attende-
re fino al 2026 per poter partire
con la produzione. Serve una
norma ponte che consenta di
definire il quadro fiscale in
questa fase transitoria, & im-
pensabile infatti che aziende
che hanno investito milioni di
euro in macchinari per la deal-
colazione rimangano bloccate
per un vuoto normativo”. Nel
dettaglio si tratta di una modi-
fica al regime delle accise rela-
tive all’alcol che a breve andra
in Gazzetta Ufficiale, norma
che regola i vini dealcolati ma
rimandando al 1° gennaio 2026
I'inizio del trattamento fiscale,
prevedendo anche necessaria-
mente un decreto intermini-
steriale Mef-Masaf sul tema.
1l tutto, come detto, mentre ci
sono imprenditori che hanno

gia acquistato gli impianti di
dealcolazione, dopo mesi di
attesa e l'apparente via libera
di dicembre. Una situazione
di difficolta per le aziende, gia
duramente provate dal calo dei
consumi e la guerra dei dazi ap-
pena iniziata. Serve fare di tut-
to per liberare energie, dando
alle imprese tutte le possibilita
di agire, investire, creare eco-
nomia e posti di lavoro.

Lennesima impasse dunque
che impedisce alla filiera un
normale sviluppo di merca-
to, per la quale la richiesta di
interventi immediati alla po-
litica e arrivata forte dai ver-
tici di Unione Italiana Vini in
entrambi gli appuntamenti.
“Sui dealcolati oggi il settore
é fermo con le quattro frecce:
dobbiamo risolvere gli snodi
fiscali e normativi e dobbia-
mo iniziare a produrre” ha
sottolineato il presidente di
UIV, Lamberto Frescobaldi,
mentre Castelletti € entrato
nel merito anche del decreto
Masaf dello scorso dicembre,
salutato da tutti come l'avvio
della produzione di dealcolati
in Italia, ma che in realta non

La rimodulazione delle accise fa slittare a fine 2025 I'applicazione del quadro fiscale per la produzione
dei vini NoLo. Qualcuno parla di “dazi interni”, un freno allo sviluppo economico ma anche a quello
qualitativo che rischia di compromettere la competitivita del vino italiano nel mondo.

Frescobaldi, presidente UIV: “Settore fermo con le quattro frecce, dobbiamo iniziare a produrre”.
Castelletti, segretario generale UIV: “Serve una norma ponte, non possiamo aspettare il 2026"

aveva risolto le problematiche
relative agli ambienti di produ-
zione, impossibili da mantene-
re del tutto separati in aziende
medio-piccole, stessa difficolta
per la detenzione dell’alcol ri-
cavato dal processo produttivo
e dell’anidride carbonica per la
produzione di spumanti. “Sia-
mo stati convocati dal ministro
Lollobrigida alcuni giorni fa -
ha chiarito Castelletti -, stanno
preparando una nuova bozza di
decreto che dovrebbe risolvere
definitivamente la questione,
la via che abbiamo proposto ¢
quella degli stabilimenti pro-
miscui (ovvero uniformando
la regolamentazione dei deal-
colati a quella della produzione
di vini aromatizzati e liquorosi,
in ambienti dove e possibile
quindi detenere sia alcol sia
aromi, ndr) e sono fiducioso che
in pochissimo tempo si arrivi
alla pubblicazione e allo scio-
glimento degli ultimi dubbi.
Anche perché - ha concluso il
segretario generale UIV - stia-
mo vivendo uno svantaggio
competitivo importante con i
nostri principali competitor”.

(fe)

di maggiore qualita é altrettanto importante.
Tuttavia ci sono gia ben chiare anche le oppor-
tunita di crescita evidenziate dalle scelte degli
operatori del’'Horeca ma anche della Grande di-
stribuzione, nonché - nota positiva sotto diversi
punti di vista - da un importatore e distributore
statunitense come MS Walker Brands.

Si & concentrato sul valore culturale del vino
Antonio Dalla Mora, presidente Fipe-Confcom-
mercio Udine e dirigente nazionale Fipe,andan-
do poi nel dettaglio di un consumo giovanile
diverso dal passato, molto attento anche in virtu
delle “scellerate” comunicazioni sul Codice del-
la strada che tanti danni hanno provocato alla
ristorazione italiana. Un ambiente favorevole
alla moderazione, salvaguardando il consumo
responsabile, che sta creando il giusto contesto
per la diffusione dei NoLo purché siano di qua-
lita. Pitt nel dettaglio € andato Daniele Colom-
bo, direzione commerciale Acquisti Drogheria
- Esselunga, che ha innanzitutto chiarito come
il fenomeno NoLo “non sostituira ma affianche-
ra” il vino convenzionale, ma che bisognera allo
stesso tempo “fornire al consumatore un’offer-
ta adeguata per varieta e qualita della proposta.
Oggi lo spumante ha performance migliori dei
fermi - ha concluso Colombo - e, come gia ac-
cennato, anche noi abbiamo dovuto purtroppo
rivolgerci all’estero per rispondere alle richieste
dei consumatori, che comunque continueranno
a crescere perché c’e un segmento che é assolu-
tamente interessato ai vini NoLo”.

Partendo da pitt lontano, ovvero dal Covid come
momento “disruptive” capace di cambiare le
prospettive dei consumatori in tema di salute
su tutti i fronti, compreso quello delle bevan-
de, Francesca Benini, direttore commerciale

e Marketing - Cantine Riunite & Civ, ha con-
fermato come al momento l'azienda produca
in Germania, dopo un lungo processo di prove
per raggiungere il livello qualitativo desiderato,
e che si stanno muovendo i primi passi anche
sul mercato italiano “complice la fuorviante
comunicazione sulle nuove regole del Codice
della strada che ha visto aumentare l'interesse
dell’'Horeca verso questi prodotti”, confermando
dunque quanto detto poco prima da Della Mora
di Fipe. “Dal mio punto di vista & giusto parla-
re di nicchia di valore - ha concluso la Benini
-,Con una crescita certa nei prossimi anni ma
tenendo bene a mente che non si parla di repla-
cement, non ci sara mai una ‘sostituzione’ del
vino convenzionale, piuttosto consideriamola
come una categoria che si aggiunge e che puo
dare risposte a bisogni emergenti, che siano
quelli legati ad aspetti salutistici sempre piu
forti nella Generazione Z o quelli culturali di
altri consumatori che non sono disposti a bere
alcol”.

“No replacement”

1l “no replacement” € stato forse uno dei primi
concetti espressi dal preciso e incisivo inter-
vento di Daniel C. Hubbard, National portfolio
manager per Austria Germania e Italia di MS
Walker Brands. Hubbard ha poi specificato come
i consumatori statunitensi cerchino anche in
questi prodotti qualita e autenticita, “probabil-
mente la sfida principale per il settore - ha detto
Hubbard - € proprio come mantenere queste ca-
ratteristiche nei vini NoLo,anche considerando
che le aspettative dei consumatori al momento
sono piuttosto basse, ma anche per questo lavo-
rando sui prodotti giusti € facile che chi li pro-

va rimane poi felicemente sorpreso. Sono buoni
driver per 'apprezzamento dell’acidita e un giu-
sto bilanciamento degli zuccheri, cosi come le
uve gia note per le versioni spumanti, categoria
in forte espansione anche grazie alla mixology
in virtl di tre caratteristiche positive: aggiun-
gono qualcosa al cocktail, riducono la quantita
di alcol e diminuiscono I'apporto calorico. Negli
Stati Uniti ci sono diverse idee legate al mon-
do della salute - ha concluso il manager di MS
Walker Brands - quindi € necessario comunica-
re bene le caratteristiche dei vini NoLo ai consu-
matori ma anche al trade, bisogna far percepire
la qualita di questi prodotti. Dal nostro punto di
vista é ovviamente interessante notare la cre-
scita di questo segmento ma senza dimenticare
che si tratta di una piccola porzione del totale,
insomma non sostituiranno il vino”.
Un doppio richiamo, quello di Benini e Hubbard,
al fatto che non si tratta di prodotti in contrasto
con il vino convenzionale che € stato ripreso an-
che da Paolo Castelletti: “Dobbiamo analizzare
il fenomeno con lucidita, come un'opportunita
aggiuntiva, certo non risolutiva per il vino ita-
liano. Resta il dato tangibile di un interesse per
un mercato che puo rappresentare un alleato
importante per le cantine italiane. Abbiamo fo-
tografato una platea di consumatori disposti a
sperimentare, sempre meno ancorati a una sola
bevanda. I NoLo in questo senso sono un’ulte-
riore possibilita piu che un’alternativa, legati a
un consumo situazionale. A fare la differenza -
ha concluso il segretario generale di UIV - sara
la qualita del prodotto e questa salira sicura-
mente quando avremo la possibilita di produrre
in Italia”.

Fabio Ciarla
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TECNOLOGIA 0.0: PRODUZIONE
E INNOVAZIONE A CONFRONTO

Mercoledi 9 aprile

Una tecnelagia che avelva in tempi

Bravissimi
delle carati

wr garantire il rispetis
che argancleitiche &

olle stesso tempo fovarire tacnologie
| matching tro fornitori &

produ

in wn focus in profondich

sulla produzione di dealcolati in ltalia.

Un momento della tavola rotonda organizzata da UIV

TAVOLA ROTONDA APERTA DAL GRIDO D’ALLARME DI UN SETTORE IN STALLO CHE TUTTAVIA GUARDA AVANTI

Macchine pronte ai box;, in attesa
di accendere i mot()rl pen51amo
a come “difendere” 1 vini Nol.o

La tecnologia made in Italy si vende all’estero ma non (ancora) nel nostro Paese. L'incertezza normativa
frena gli investimenti dei produttori di vino, costretti a far felici i competitor dovendo andare a dealcolare
all’estero. In tutto questo il mondo vitivinicolo tricolore scalpita, pensando a come recuperare il tempo
perso e come tutelare il vino dall'universo delle bevande

di FABIO CIARLA

uando era
stata  pen-
sata, ormai
mesi addie-

tro, la tavo-
la rotonda “Tecnologia 0.0:
produzione e innovazione a
confronto” che si e tenuta allo
scorso Vinitaly doveva essere

un momento quasi operativo,

di incontro tra fornitori delle
tecnologie e produttori di vino
per trovare insieme le solu-

zioni migliori per aggredire,

finalmente, il mercato dei de-

alcolati. Nel frattempo, pero,

non bastasse la guerra com-

merciale lanciata e poi, forse,

ritirata da Trump con i dazi, &
arrivata anche la doccia gelata
della revisione delle accise che
ha spostato al gennaio 2026
la possibilita di produrre vini
NoLo in Italia. Un “pasticcio
normativo” che si aggiunge ai
clamorosi ritardi gia scontati
nel 2024 (vedi box a pag. 4) e che
affossa nell'incertezza I'intero
settore, come evidenziato da
Unione Italiana Vini - l'orga-
nizzatrice di questo e dell’altro
evento incentrato sui dealco-
lati insieme a Veronafiere -

che si e espressa con nettezza,

parlando di una situazione
che “reprime un’economia e
un’industria”. Si perché il fe-
nomeno NoLo € importante
per I'Ttalia non solo per evita-
re di perdere competitivita a
livello di produzione vitivini-
cola ma, anche, per consentire
all'industria della tecnologia
enologica, gia affermata come
un riferimento globale, di po-
ter ampliare il proprio raggio
d’azione all’interno dei confini
nazionali. Insomma il blocco

attuale crea danno due volte,

per questo € necessario un in-
tervento immediato che risol-
va la questione normativa e dia
la possibilita alle aziende di in-
vestire e creare ricchezza.

La tecnologia made in Italy
é pronta

In un mondo in continua e re-
pentina evoluzione, le aziende
italiane fornitrici di tecnolo-
gie enologiche sono da sem-
pre all’avanguardia, anche nel
caso dei dealcolati. Alla tavola
rotonda di Vinitaly hanno pre-
sentato le proprie soluzioni, e
le possibilita di sviluppo su cui
stanno lavorando, due leader di
settore che hanno dato conto
delle diverse tecnologie adot-
tate e dei percorsi alle spalle di
ciascuna scelta. “Non é facile
realizzare dealcolati qualitati-
vamente interessanti e quanto
piu possibile simili ai prodotti
originari - ha detto Massimo
Pivetta, sales director Wine
di Omnia Technologies -, un
obiettivo sfidante che abbiamo
centrato unendo le tecnologie

di quattro aziende del gruppo”.

1l processo di Omnia Techno-
logies, culmine di un percorso
sperimentale lungo pit di 20
anni, si basa su due passaggi, il
primo é la filtrazione attraver-
so membrane osmotiche per
trattenere i componenti nobi-
li del vino, mentre il secondo
prevede la separazio-
ne dell’acqua dall’alcol
mediante distillazione
sottovuoto tramite il
macchinario conosciu-
to come ‘cono rotante’.
Lavorando sottovuoto
e a temperature relati-
vamente basse, il pro-
cesso - che si conclude
riunendo i componenti
nobili con 'acqua ormai
priva di alcol - €& poco
energivoro (si parla di
un riscaldamento fino
a 35 gradi realizzato con
pompe di calore) e non
usa risorse idriche eso-
gene. Si € trattato di un
grosso sforzo, comple-
tato in tempi relativa-

mente brevi, sicuramente piu
brevi delle disposizioni legisla-
tive che, purtroppo, non sono
ancora pronte. Abbiamo gia
richieste dall'Italia ma ovvia-
mente siamo fermi, speriamo
che la politica si faccia carico
del problema”.

Parte da molto lontano anche
lesperienza in campo dealco-
lazione di VasonGroup, come
ha raccontato il direttore ge-
nerale dell’azienda, Albano
Vason.I primi impianti furono
pensati a inizio anni 2000 per
aiutare le cantine a ridurre di
alcuni gradi il contenuto alco-
lico dei propri vini senza intac-
care ovviamente l'espressione
organolettica del prodotto fi-
nale. Da questi studi deriva la
soluzione attuale detta di “pe-
restrazione”, che utilizza mem-
brane contattore (membrane
microporose dotate di un'in-
terfaccia idrofobica) capaci
di rimuovere selettivamente
I’alcol a temperatura e pressio-
ne ambiente. Un processo che
permette di mantenere le ca-
ratteristiche chimico-fisiche

del vino lavorando a pressione
e temperatura ambiente, il che

Da sinistra:

Massimo Pivetta, Fedele
Angelillo, Martin Foradori,
Alessio Del Savio, Lara

Loreti, Claudio Galosi, Paolo
Castelletti e Pierluigi Guarise

permette,anche in questo caso,

un notevole risparmio energe-
tico rispetto alle precedenti
tecniche evaporative. Una tec-
nica che si é evoluta nel tempo
e che “a livello qualitativo se-
condo noi - ha detto Vason - &
in grado di dare risultati dav-
vero importanti. Come grup-
po ci muoviamo a 360 gradi
sull'intero processo e abbiamo
capito quanto ¢ difficile fare un
dealcolato, in particolare per la
stabilita del vino, soprattutto
quella microbiologica. Questo
deve impegnare tutti a perfe-
zionare le pratiche di cantina
e mantenere sempre altissi-
ma l'attenzione sui controlli”.
Andando invece a questioni
piu pratiche Vason conferma
che “un paio di impianti in

Italia 1i abbiamo gia venduti,

le aziende li stanno provando
ma poi si & bloccato tutto per le
questioni normative che tutti
conosciamo. Mentre all’estero
il mercato & pronto, lavoriamo
bene in Spagna e da poco si &
aperta alla dealcolazione an-
che l'Argentina, mentre negli
Usa con l'incertezza attuale le
cantine sono in fase di attesa”.

Le cantine, ferme ai box,
intanto pensano a come
aggredire il mercato

C¢ chi ne vende gia diversi
milioni di bottiglie, realizzate
all’estero ovviamente, e chi sta
aspettando di poter produrre in
Italia per inserirsi nel mercato,
insomma il mondo vitivinicolo
italiano cerca di dire la sua nel
segmento dei dealcolati ma con
vincoli e freni che equivalgono
a una partenza ritardata. Per
rimanere nella metafora mo-
toristica in realta le cantine tri-
colori sono ancora ferme ai box,
qualcuno ha preso in prestito
la macchina di un competitor
per fare almeno le qualifiche
ma non € questo il futuro. Tanto
vale, allora, ragionare su quello
che si fara in pista, a comincia-
re dalla difesa di un prodotto
nuovo e fin troppo “chiacchie-
rato” che passa per la qualita e
per la distinzione con le altre
bevande. Questo il tema piu
interessante emerso dalle varie
voci ascoltate alla tavola roton-
da, insieme e dopo i produttori
di tecnologie, a cominciare da
Mionetto, forte dei quattro mi-
lioni di bottiglie gia vendute nel
2024 raddoppiando la quota del
2023, prodotte tuttavia in Ger-
mania tramite la “casa madre”
del gruppo. Come ha spiegato
Alessio Del Savio, consiglie-
re delegato e direttore tecnico
dell'azienda, che ha parlato di
un successo quasi improvviso
per poi precisare che “vorrem-
mo riportare la produzione in
Italia, lavorando per spingere
la qualita sempre pit vicina al
prodotto iniziale. Abbiamo gia
fatto passi in avanti ma il no-
stro Paese puo dare il suo con-
tributo: intanto va avanti la
sperimentazione anche sui low
alcol, crediamo infatti che nel
prossimo futuro si possa andare
a commercializzare una Glera a
meta gradazione. Il nostro sco-



po € avvicinarci il pit possibile
al mondo del Prosecco Doc e
magari un giorno arriveremo a
una versione Doc dedicata”.
Lidea di un Prosecco Doc frut-
to di dealcolazione era gia sta-
ta lanciata da Del Savio, che in
questa occasione € stato pero so-
stenuto anche da altri messaggi
in questo senso, tesi proprio a
“tutelare” la produzione di vino
dealcolato. Come ha fatto Mar-
tin Foradori, ceo di Tenuta J.
Hofstatter e produttore di vino
dealcolato in Germania, che ha
chiarito quanto c’¢ ancora da
fare sul tema puntando il dito
sulla mancanza di risposte delle
istituzioni, ma ha anche speci-
ficato: “Dovremmo aprire un di-
battito per proteggere per legge
il vino dealcolato. Da cosa? Dai
cocktail e dalle bevande analco-
liche.Il nemico del nostro mon-
do non é il vino dealcolato ma
tutti gli altri prodotti che pun-
tano a sostituirlo. Per tutelare il
vino dealcolato - ha proseguito
Foradori - bisogna aumentarne
il valore aggiunto, inserire la
varieta in etichetta non basta,
dobbiamo lavorare sulle deno-
minazioni per mantenere que-
sto valore nella filiera”.
Assolutamente concordi le di-
chiarazioni di Fedele Angelillo,
ceo di Mack & Schuhle Italia,
che dopo aver richiamato la
grande confusione che regna
tra i consumatori sia per le
differenze qualitative sia per i
messaggi fuorvianti che spesso
arrivano in termini salutistici,
ha specificato anche lui come
pur essendoci ancora molto da

fare in termini di qualita e a
livello normativo “bisogna seg-
mentare l'offerta e rimanere il
piu possibile lontani dal mondo
delle bevande, nel vino possia-
mo dire la nostra mentre nelle
bevande saremmo sicuramente
perdenti (soprattutto conside-
rando le dimensioni dei colossi
multinazionali che dominano
il settore, ndr)”.

Tra “prudenza” e rischi

del momento

Di “prudenza” ha parlato Pier-
luigi Guarise, ceodi CollisWine
Group impegnata anch’essa
nella dealcolazione in Germa-
nia, sia per l'incertezza norma-
tiva sia per un mercato ancora
da consolidare. Confermando la
confusione attuale tra vino, be-
vande e cocktail, Guarise ha poi
lanciato un allarme in linea con
i suoi colleghi produttori: “Se
non difendiamo il vino dealco-
lato rischiamo di non portare a
casa un business interessante.
Al momento ci viene detto di
andare per tentativi e questo
comporta un rischio anche re-
putazionale, abbiamo necessita
che si faccia chiarezza su tutta
la normativa, dalla produzione
all’etichettatura. La nostra pru-
denza non é un segnale di poca
fiducia nei dealcolati che anzi
vanno protetti, perché il rischio
é che il fenomeno debordi nel
mondo delle bevande e tolga
opportunita al vino”. Non ha
nascosto i rischi del momen-
to Claudio Galosi del Gruppo
Argea, forte dell'esperienza nel
settore con diverse etichette
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gia sul mercato. “Andare a pro-
durre all’'estero mina la nostra
competitivita sul mercato” ha
dichiarato Galosi, che poi si &
concentrato sulla realizzazione
dei vini: “Agli inizi si pensava
che si potesse dealcolare qualsi-
asi vino, poi abbiamo capito che
bisognava partire dalla vigna e
seguire un processo che segna
tutte le fasi di lavorazione, in
particolare la fermentazione,
per arrivare alle tecnologie di
dealcolazione”.

Partire dal vigneto, un concet-
to ripreso anche da Angelillo e
Guarise e su cui il nostro gior-
nale € tornato piu volte (vedi
Iultimo articolo sul n. 10/2025), e
grande attenzione sullo svilup-
po delle tecnologie, con la spe-
ranza di Foradori di vedere pre-
sto macchine di dealcolazione
adatte anche a piccole aziende,
sono stati temi aggiuntivi che
evidenziano come il mondo
produttivo italiano sia partico-
larmente attento al segmento
dealcolati.

A chiarire, in parte,i dubbi sul-
la commistione con le bevande,
lanciando a sua volta un mo-
nito alle aziende, é stato il se-
gretario generale di UIV, Paolo
Castelletti: “C’é confusione sul
mercato, non a livello normati-
vo. Abbiamo lottato per mante-
nere i dealcolati nel’Ocm pro-
prio per dare modo alla filiera
di sfruttarne il valore, evitando
che andassero a finire nel mon-
do delle bevande. Il tema quin-
di pit che giuridico é di merca-
to, per questo sara importante
che le aziende si chiariscano al
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~, Sgarzi: "Pronti ainvestire,
@ appenaavremo la certezza
¥ dipoter produrre”

Dal Vinitaly arriva una richiesta forte e chiara al mondo
della politica anche da parte di un'azienda da tempo
impegnata nel segmento bevande a base vino e packaging alternativi

datutto il mondo, sono infatti gia 100 i Paesi nei quali esporta, e ha chiarito come sul tema

dealcolati I'ltalia stia perdendo tempo e occasioni: “Siamo pronti ad acquistare i macchinari
per produrli direttamente — ha chiarito Stefano Sgarzi, amministratore unico dell’azienda —, abbiamo
gia diverse proposte e stiamo procedendo a fare delle prove con ottimi risultati, ma finché I'aspetto
normativo nazionale non sara chiaro sulla materia dobbiamo per forza di cosa rimanere fermi”. Il
problema, emerso nei convegni di cui raccontiamo in queste pagine, ha quindi gia i suoi risvolti pratici,
concreti, non solo per gli investimenti fermi al palo ma per le possibilita di mercato che si rischia di
perdere. “A Vinitaly abbiamo avuto conferma che si tratta di un trend globale che non vogliamo farci
sfuggire — ha detto ancora Sgarzi -, tutti gli operatori che hanno assaggiato le nostre prove di vino
dealcolato (una con I'uvaggio del Soave, un Sauvignon Blanc e un Montepulciano d'Abruzzo, ndr) sono
rimasti felicemente colpiti apprezzandole pit delle bevande, e parliamo di buyer che arrivavano dai Paesi
arabi come da tutto il Sud-Est asiatico, dal Nord Europa ma anche dalle Americhe”. Un grido d'allarme
che arriva da un’azienda di primo piano, come testimoniano i 18 milioni di bottiglie e i 15 milioni di lattine,
primo produttore italiano, messiin commercio ogni anno partendo dalla sede di Castel San Pietro
Terme. Ma la Sgarzi € gia attiva anche nel mercato delle bevande alcol free, prima a base mosto e poi - da
quando ¢ stato possibile — a base vino dealcolato, con un'esperienza diretta sia dei nuovi mercati aperti
da questi prodotti, che non sono “sostituti del vino tradizionale” ci spiegano, sia delle difficolta normative
che affliggono il nostro sistema nazionale e continentale. Per dare un'idea concreta di questi inutili freni
basti pensare al fenomeno lattina, che per le legge in Europa puo essere utilizzata esclusivamente nel
formato 200 ml per i vini frizzanti e solo nel formato 250 ml per i vini fermi. “Abbiamo iniziato a usare
questo contenitore 25 anni fa e i consumatori lo apprezzano, in particolare negli Stati Uniti — ci dice
Stefano Sgarzi -, pur dovendo sottostare a questa regola assurda che ci obbliga ad avere due formati
diversi per il mercato continentale, limitando cosi le nostre possibilita imprenditoriali”. (%.c.)

N el suo nuovo grande stand nel Padiglione 3 di Vinitaly la “Sgarzi Luigi” ha accolto operatori

proprio interno e abbiano ben
chiare le esigenze relative al
mercato attuale e alla differen-
ziazione con le bevande”.

La tavola rotonda, moderata
dalla giornalista di Repubblica,
Lara Loreti, che ha proposto

un inedito e interessan-
te excursus storico
sul vino dealcolato
(vedi relazione inte-
grale a pag. 9),si era
aperta con i saluti
di Adolfo Rebughi-
ni,direttore generale

di Veronafiere, che aveva sotto-
lineato come vedere le sale dei
due appuntamenti sui dealco-
lati stracolme di pubblico fosse
un segnale chiaro dell'interesse
del settore per la tipologia.

In chiusura la conferma
é arrivata da Marzia
Varvaglione (nel
tondo), presidente
del Ceev e di Agi-
vi, che ha parlato
di passi da gigante
in tema qualita e

siano “proposte non solo com-
plementari ma che ci consen-
tono di differenziare il rischio
in un contesto estremamente
volatile dei consumi. Ora,come
produttori e imprenditori, dob-
biamo capire come tutelare
questi vini e come inquadrarli
in modo che siano facilmen-
te e chiaramente riconoscibili
anche per i consumatori, guar-
dando in particolare alle nuove
generazioni che esprimono ap-
procci diversi al vino rispetto al
passato”.
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dei nutrienti nelle
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L'evoluzione intelligente

per la gestione automatica

e ottimale della nutrizione del
lievito e della presa di spuma.

AVAFERM e AVAFERM tiassicurano:

Spark

Installazione sui
serbatoi esistenti

AVAFERM

AVAFERM

Riduzione dei costi

e risparmio energetico,
riduzione della
manodopera,

sostenibilita

Visita il nostro sito

Spark

avaferm.it




BATITERI
ENOLOGICI

|| batterio rivoluzionario

per una fermentazione malolattica di successo

Veloce nel completare la fermentazione malolattica
Sicuro: nessun rischio di produzione di acidita volatile
Efficiente anche nelle condizioni enologiche piu limitanti
Sostenibile: la soluzione per evitare costi energetici aggiuntivi

ML PRIME™ & un Lactiplantibacillus plantarum (ex Lactobacillus plantarum)

>

LALLEMAND OENOLOGY
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DAGLI ANTICHI GRECI AI GIORNI NOSTRI

Vini no e low, le loro

radici allondano
in un passato lontano

Un segmento che oggi pit che mai e sotto i riflettori, ma in realta si trovano tracce
di “dealcolati” ante litteram gia ai tempi di Platone. Cosi come la tecnologia per realizzarli
ha una lunga storia. Pubblichiamo il testo dell’intervento di Lara Loreti sulla storia

dei vini dealcolati, tenuto in occasione della tavola rotonda che ha messo a confronto
le innovazioni tecnologiche e le esigenze della produzione

li antichi Gre-

ci miscelava-

no l'acqua col

vino per dimi-

nuirne il pote-
re inebriante, una prima forma
di vini low alcol, ante litteram,
che rispondeva alla stessa esi-
genza di oggi: il bere moderato.
11 dibattito sui NoLo (no e low
alcol) é scoppiato negli ultimi
anni, e si € portati a credere che
sia frutto di un’esigenza emersa
di recente in Italia e nel mon-
do. Ma in realta gia nel IV sec
a.C., Platone in un passo delle
leggi scriveva che “il compor-
tamento di un cittadino degno
di questo nome deve essere ben
temperato come il vino nella
coppia che smania e spumeg-
gia finché, corretto da un’altra
divinita sobria, si unisce con
questa in un felice connubio
e si trasforma in una bevanda
sana e moderata” (come ricor-
dano Marino Niola ed Elisabet-
ta Moro nel saggio “Mangiare
come Dio comanda”). Gli ecces-
si vengono malvisti, nell’antica
Grecia cosi come nel mondo at-
tuale. E per questo che nel sim-
posio greco la regola e quella
di mescolare una parte di vino
con tre di acqua. Che diventa-
no addirittura venti nel caso
di vini molto forti, come quello
che viene dalla Tracia che Ulis-
se fa bere a Polifemo per met-
terlo ko. In quest’ottica, i Proci
nell’'Odissea di Omero vengono
considerati dei corruttori di
costumi proprio per il consu-
mo smodato di vino. Allo stesso

mercato che vale 2,4 miliardi
di dollari nel mondo (si preve-
de che arrivi fino a 3,3 miliardi
nel 2028), con un aumento an-
nuale di +8% a valore e +7% a
volume. In Italia ammonta allo
0,1% delle vendite del vino, per
un giro d’affari di 3,3 milioni di
dollari, che dovrebbero diven-
tare 15 nei prossimi 4 anni. Un
segmento che oggi pitt che mai
é sotto i riflettori, spinto da dri-
ver forti come l'attenzione alla
salute, la ricerca del benessere,
la sostenibilita alimentare in
tempi di global warming, la lot-
ta agli incidenti stradali.

L'intervento della
tecnologia, ieri come oggi
Una previsione di crescita in-
teressante. Ma qual é a questo
punto il nocciolo della sfida?
Fare un prodotto di alta qua-
lita che abbia un buon gusto
e che sia corretto dal punto di
vista dell’equilibrio e dell’etica.
E qui che interviene la tecnolo-
gia, alleata dell'enologia perché
permette ai viticoltori di realiz-
zare prodotti sempre migliori e
quindi di compiacere il palato
dei consumatori, dando un aiu-
to nell'ottenimento di fatturati
interessanti e garantendo un
maggior rispetto per 'ambien-
te. E anche qui scopriamo che
il settore affonda le radici in un
passato lontano. La tecnologia
per i processi di dealcolazione
ha una lunga storia. E dai tempi
in cui il vino veniva diluito con
acqua, se ne € fatta di strada.
Una data da ricordare ¢ il 1869,

semplice domanda: é possibile
gustare il vino senza alcol? A
spingerlo in quella direzione,
la perdita di un numero sem-
pre maggiore di clienti che non
puo bere alcol per motivi di sa-
lute e che chiede un’alternativa
al tradizionale Riesling. Jung
sostiene che “il vino ha bisogno
del gusto, non dell’alcol”. E cosi
nel 1908 mette a punto il pro-
cesso di estrazione sottovuoto:
l'alcol viene delicatamente 1i-
mosso dal vino a temperature
inferiori ai 30 gradi, preservan-
do gli aromi naturali e il gusto
del vino. Il produttore brevetta
il procedimento e diviene cosi
l'inventore del vino analcoli-
co. Oggi, a distanza di oltre 100
anni e 5 generazioni, Carl Jung
Wines produce vino dealcola-
to che distribuisce in pit di 25
Paesi.

Anche in Italia nei primi de-
cenni del secolo scorso si parla
di vino (non dealcolato) ma a
bassa gradazione alcolica. La
testimonianza emerge dalle
pagine dello stesso Corriere
Vinicolo, all'epoca “Il Commer-
cio Vinicolo”. Il 13 agosto 1932
sul giornale appare un articolo
dedicato alle bevande vinose
estive, una definizione sempli-
ce e chiara che va a identificare
“vini bianchi a bassa grada-
zione capaci di servire quale
ottima bevanda estiva”. Un’i-
niziativa volta anche a “dare
maggiore spinta al consumo
della sovrabbondanza di vini
italiani”. Praticamente un déja
vu. E invece siamo a un secolo

Corsi e ricorsi della storia
Intanto, sia in Italia sia in
Germania, i succhi d'uva non
fermentati e i vini a basso con-
tenuto alcolico continuano a
riscuotere un buon successo
di pubblico, che prosegue nei
decenni successivi. Finché non
scoppia una vera polemica,
molto simile a quella dei nostri
giorni.E ancora il Corriere Vini-
colo a darne conto in un artico-
lo del giugno 1975 in cui Alberto
Bertuzzi, agronomo, enologo
industriale e giornalista vene-
ziano, solleva il tema del “vino
per astemi”,quindi a basso con-
tenuto alcolico, che risponda
all'esigenza di ridurre I'alcol.
Riflessione - gia pubblicata sul
Corriere della Sera - nata in se-
guito alla lotta all’alcol che si
era scatenata in Svezia e Dani-
marca relativamente ai perico-
li per chi si metteva alla guida
dopo aver bevuto. I corsi e ri-
corsi della storia. Basti pensare
alla recente riforma del Codice
della strada, ma anche alle nu-
merose richieste arrivate oggi
al ministero dell’Agricoltura
per abbassare la gradazione
di alcuni vini nei disciplinari.
E gia Bertuzzi vedeva nel seg-
mento NoLo un’opportunita
pitt che una alternativa al vino
tradizionale.

Nella storia contemporanea,
dall’altro lato del mondo, la
seconda rivoluzione del vino
dealcolato si sviluppa nell’Au-
stralia degli anni ‘80. Un ruolo
centrale é quello svolto dall'im-
prenditore di chimica alimen-
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tore di BevZero (all'epoca
ConeTech), da una spinta
tecnologica importante
al settore. La sua azienda,
nel 1991, introduce il pro-
cesso della distillazione
sottovuoto per la rimozio-
ne dell’alcol nel vino,
dando il 1a a centinaia
di viticoltori in tutto il
mondo.

L'accelerazione
degli ultimi tempi
Da allora la storia
dei vini senza alcol
prende il via, con
nuovi prodotti e
tecniche di dealco-
lazione che si dif-
fondono in varie
parti del mondo,
soprattutto negli
Stati Uniti e anche
nel centro Europa.

E il 2013 quando
I'Unione europea detta
le linee guida per la deal-
colazione parziale o totale
dei vini nel Regolamento
Ue 1308/2013. Negli ultimi
anni c’é stata un’accelera-
zione, parallelamente alle
richieste di consumato-
ri, legate soprattutto alle
spinte salutistiche, di
avere a disposizione piu
prodotti a bassa grada-
zione alcolica o analco-
lici. Un dibattito che ne-
gli ultimi anni ha infiammato
I'Unione europea. Si pensi solo
alle polemiche sulle etichette
sanitarie con messaggi allar-
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alizzare impianti che per-
mettano poi al mercato made
in Italy di svilupparsi proprio
perché ci sono alcuni aspetti

modo, Polifemo che si ubriaca { quando Thomas Bramwell | fa. Come si legge nell’artico- | tare Andrew Craig che a fine | mistici da apporre alle botti- { da definire a livello burocra-
diventa un modello negativo. E { Welch, un dentista e pastore | lo, tra i fautori delle bevande { anni 70, con la sua azienda { glie. tico: il complicato nodo delle
paga con la perdita della vista { angloamericano,  originario { estive vinose, non pili del 5% | Flavourtech, crea una tecnica | Che ruolo svolge I'Italiain que- { accise, la problematica della

la sua sfrenatezza.Est modus in
rebus, diceva Orazio, concetto
gia espresso da Aristotele, per
restare in Grecia. Cio perché al-
lora come oggi, il vino € il sim-
bolo di convivialita ed & una be-
vanda strategica nei banchetti,
compagno nei confronti poli-
tici e veicolo negli affari. Basta
farne un uso consapevole e mi-
surato. Ed ecco che adesso, per
rispondere a questa esigenza
di moderazione, si fanno stra-
da le bevande 0 e low alcol. Un

del New Jersey, pastorizza un
succo d’uva per bloccare la fer-
mentazione, creando cosi una
specie di “vino” non alcolico
e non fermentato, funzionale
per essere usati nella comunio-
ne nella sua chiesa metodista.
Qualche anno dopo, all'inizio
del XX secolo, Carl Jung, com-
merciante di vini e figlio di una
famiglia di viticoltori tedeschi
(omonimo nel celeberrimo
psicoanalista), da una svolta al
suo lavoro rispondendo a una

di alcol, ¢’¢ anche Arturo Mare-
scalchi, enologo, politico e gior-
nalista, grande tecnico dell’a-
gricoltura italiana, diplomato
alla scuola enologica di Cone-
gliano, oltre che fondatore del
settimanale di Unione Italiana
Vini. Lo stesso che sostiene 'ar-
gomento dei vini low alcol nel
1936,in occasione di una confe-
renza dell’Oiv (Organizzazione
internazionale della vigna e del
vino) alla cui fondazione, nel
1924, aveva contribuito.

per estrarre oli essenziali e aro-
mi da erbe, spezie e caffé. Craig
cosi facendo contribuisce a svi-
luppare la tecnologia Spinning
Cone Column (colonna a cono
rotante, ndr), trasformando la
citta di Griffith in un punto di
riferimento per chivuole segui-
re quella strada. La sua tecnica,
come emerge poi dagli studi
dell’americano Tony Dann,
permette anche di controllare
il contenuto di alcol nelle be-
vande. Lo stesso Dann, fonda-

sto panorama? Il nostro Paese
recepisce le norme Ue solo a
fine 2024 con il decreto del 20
dicembre del ministero dell’A-
gricoltura che da il via libera
alla pratica di dealcolazione,
ma proibisce - al momento - di
produrre alcol free all'interno
delle denominazioni di origi-
ne. LTtalia arriva dunque ul-
tima, e a livello legislativo ci
sono ancora dei nodi da scio-
gliere: di fatto non é ancora
possibile nel nostro Paese re-

separazione degli ambienti in
cui vengono prodotti da un lato
il vino tradizionale e dall’altro i
NoLo, e la gestione dell’anidri-
de carbonica per gli sparkling.

Tutto questo perd non ha im-
pedito alle nostre aziende di
andare avanti con la ricerca e
con l'evoluzione della tecnolo-
gia, grazie a sperimentazioni
che hanno dato vita a macchi-
nari di ultima generazione che
stanno determinando una ri-
voluzione nel settore.
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INCHIESTA ESCLUSIVA
SU TECNICHE E
MODALITA DELLA
DEGUSTAZIONE DEI

VINI DEALCOLATI / 2

'

No-low wines:
0 scetticismo scende,
ma non tra le associazioni

APPROFONDIAMO
IL DIBATTITO
SUL TASTING

DOPO IL VINITALY

Il mercato cresce ma ancora un vero e proprio sistema di valutazione “buono/cattivo” sui no-low alcol non c’e, almeno in Italia. Se i
produttori hanno sempre piu necessita di punti di riferimento per orientare la produzione verso criteri qualitativi, Ais, Onav, Fisar e
Assosommelier ci raccontano in esclusiva le loro perplessita, critiche e resistenze, insieme, pero, anche ad apertura e disponibilita

ad approfondire questa nuova categoria di “vini”. Nella seconda puntata della nostra inchiesta pubblichiamo le interviste integrali ed
emergono posizioni diverse ma accomunate da un misto di scetticismo e consapevolezza su una novita vissuta in parte come una
forzatura ma che potrebbe avere un successo di mercato di fronte al quale sara obbligatorio occuparsene. Infatti, siamo solo agli inizi...

di GIULIO SOMMA ¢ FLAVIA RENDINA

al Vinitaly 2025 & uscito un
vincitore. E non sono (solo) i
dazi trumpiani, la cui emivita
sembrava studiata ad hoc per
funestare la grande kermesse
del vino italiano. Sono i dealcolati, o dealcoliz-
zati,dei quali il pubblico della fiera veronese si &
mostrato “assetato” di saperne di piti. Convegni,
masterclass, assaggi, interviste e un’intera area
degustazione dedicata hanno movimentato il
palcoscenico della quattro giorni, svelando un
elevato livello di curiosita da parte di addetti ai
lavori e consumatori attorno al tema dei no-low.
Una serie nutrita di produttori ha dichiarato di
aver notato, per la prima volta, una reale curio-
sita anche da parte del pubblico italiano, finora
rimasto sempre scettico sull’argomento.

I numeri parlano chiaro

Che sia solo una bolla o un trend destinato a di-
ventare sempre pitl concreto,sara il tempo a dir-
celo. Ma, per ora, i dati rivelano una prospettiva
di crescita decisamente positiva per il prossimo
quadriennio per il segmento dei no-low wines.
Lo aveva annunciato il responsabile dell’Osser-
vatorio del Vino UIV, Carlo Flamini, nel corso
del convegno “Zero alcol e le attese del mercato”
organizzato a Vinitaly (vedi la cronaca da pagina
3) con un’analisi pubblicata integralmente nel
numero 12 del Corriere Vinicolo, e lo hanno con-
fermato nel corso dello stesso incontro tutti gli
imprenditori intervenuti: esiste attorno ai no-
low un mercato globale attuale da 2,4 miliardi di
dollari, che punta a raggiungere i 3,3 miliardi di
dollari nel 2028, afferma l'analisi dell’Osserva-
torio del Vino UIV-Vinitaly, una nicchia ma con
un tasso di crescita annuale molto interessante
soprattutto se rapportato ai trend di consumo
del vino tradizionale. “Dobbiamo analizzare il

fenomeno come un’opportunita aggiuntiva,
certo non risolutiva per il vino italiano - ha
dichiarato Paolo Castelletti, segretario gene-
rale di Unione Italiana Vini -. C’¢ una platea di
consumatori disposti a sperimentare, sempre
meno ancorati a una sola bevanda e i no-low in
questo senso sono un’ulteriore possibilita piu
che un’alternativa, legati a un consumo situa-
zionale. A fare la differenza sara la qualita del
prodotto”.

Dopo la reperibilita, ancora limitata, e l'interesse
ancora diviso tra le diverse tipologie di no-low,
quello della qualita rimane, infatti, un tema no-
dale per questi prodotti.Lesclusione di vini a Dop
e Igp dalla dealcolazione, I'elevato “trattamento”
tecnologico, la mancanza di riferimenti territo-
riali e varietali a livello organolettico, restano i
principali campanelli d’allarme che rendono
complicato il discorso qualitativo. Ciononostan-
te, tutti concordano che, se la tecnologia fara il
suo dovere e I'asticella della qualita riuscira a sa-
lire, questo potra seriamente spostare, in futuro,
I'interesse dei consumatori. Ma la domanda pero
rimane: cosa € qualita nei vini no-low?

I limiti della dealcolazione

Da un punto di vista tecnico,come é ormai noto,
il processo di dealcolazione comporta inevita-
bilmente una serie di modifiche alla struttura
e al profilo aromatico del vino. L'alcol, infatti,
non e solo un ingrediente: contribuisce in modo
decisivo alla percezione della rotondita, della vi-
scosita, della complessita aromatica e dell’equi-
librio gustativo. La sua rimozione altera, percio,
in modo radicale il carattere del vino, che risulta
spesso meno strutturato, meno morbido e con
una minore profondita sensoriale. Per compen-
sare queste mancanze, i produttori hanno la
possibilita di ricorrere a diverse strategie: pos-

sono arricchire il prodotto con zuccheri o tan-
nini, per donare maggiore corpo e struttura, op-
pure aggiungere aromi naturali per potenziarne
il profilo olfattivo, sempre comunque tra quelli
ammessi e previsti dalla normativa vigente per
ivini tradizionali.

E, qui, il problema diventa un altro: al di la dei
profili igienico-sanitari e di sicurezza alimenta-
re di queste tecniche su cui non nutriamo dub-
bi, non esiste, di contro, alcuna guida in ambi-
to sensoriale: in base a quali criteri, infatti, un
produttore puo stabilire quali siano gli aspetti
organolettici meritevoli di essere aggiunti o
reintegrati?

Se, poi, come tutti i sostenitori ci tengono a
sottolineare, il vino dealcolato non vuole e non
deve essere una copia del vino tradizionale, ma
un prodotto complementare, pensato per un
pubblico diverso o per momenti di consumo al-
ternativi, quali devono essere, allora, i caratteri
organolettici distintivi di tali prodotti? Dovran-
no guardare pit al mondo delle bevande analco-
liche o a quello del vino?

Questo resta il dubbio amletico che governa il
comparto dei vini no-low, la cui sfida, per il fu-
turo, sara trovare quel tertium non datur ovvero
il giusto equilibrio tra piacevolezza e identita
territoriale (oltre a una maggiore ecosostenibi-
lita, ma questo é un altro problema). Una nuova
via, identitaria, che si muova in parallelo con
quella sia delle bevande analcoliche (incluse
quelle, sempre pitt competitive, dei Proxy wine,
per ragioni sia di gusto che di sostenibilita del
processo produttivo), sia del vino. In questa ri-
cerca, tuttavia, al momento una cosa é certa: al
loro fianco non avranno ad assisterli le associa-
zioni che si occupano di formazione e assaggio
tecnico del vino. Perché, se per la legge i dealco-
lati sono “vino”, per chi il vino da sempre lo in-

segna e lo difende, questi prodotti, sebbene pos-
sano rappresentare un sussidio per le cantine in
un momento di crisi economica, non sembrano
portare alcun onore alla sua cultura millenaria.

Stimolare una riflessione

Con questa nostra inchiesta - di cui pubblichia-
mo di seguito per esteso le interviste dopo le an-
teprime pubblicate sul n. 12 del nostro giornale
- abbiamo voluto aprire una finestra su un mon-
do tanto importante quanto ancora inesplorato,
non solo per raccontarlo ma ponendoci anche
l'obiettivo (ambizioso?) di stimolare una rifles-
sione tra le associazioni dei degustatori cer-
cando di mettere in dubbio alcune convinzioni
che,a nostro avviso, frenano 'apertura al nuovo.
Nella prima puntata dell’inchiesta,abbiamo an-
che portato I'esempio del Concorso Mondiale di
Bruxelles che da ben 5 anni ha introdotto la ca-
tegoria dei dealcolati, utilizzando nelle sessioni
di degustazione lo stesso sistema di valutazione
dei vini tradizionali. Un tentativo perfettibile
ma che comunque fino a oggi ha funzionato e
rappresenta certamente un buon inizio, corag-
gioso. Che speriamo costituisca un esempio e
uno stimolo anche per i degustatori “nostrani”.
Sara la storia a dirci se questo nostro tentativo
avra successo. Per ora un piccolo risultato lo ab-
biamo portato a casa, grazie alla disponibilita
degli intervistati che desideriamo ringraziare:
aver esposto pubblicamente le tesi dei rappre-
sentanti della sommellerie e delle associazioni
dei degustatori su un tema rimasto in qualche
modo un tabu. E abbiamo saputo che queste no-
stre domande hanno comunque avviato un con-
fronto sul tema no-low all’interno di quel mon-
do che, ne siamo certi, sara foriero di sviluppi
certamente interessanti. Che continueremo a
raccontarvi su queste pagine.
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NO-LOW & TASTING

Interviste a cura di Flavia Rendina

che si occupano di valorizzare e divulgare la cultura del vino

S

. . Associazione Italiana Sommelier dal 1965
Intervista al presidente

Ails: “Dealcolazione? I'educazione e la soluzione”

economica e altri fattori: siamo coscienti che questa mossa
aiutera le cantine in difficolta”. Tuttavia, Ais avrebbe preferito
un’azione educativa, piuttosto che produttiva. “Vorremmo che
si insegnasse a bere consapevolmente, piuttosto che eliminare
I'alcol dal vino. Collaboriamo con tre Ministeri per portare
leducazione sul vino nelle scuole alberghiere e professionali,
ma vorremmo estenderla a tutti gli istituti. Ogni volta, pero, il
rischio é essere accusati di promuovere 'alcol, quando in realta
il nostro obiettivo e diffondere cultura e conoscenza di questo
prodotto millenario. Come diciamo sempre ai nostri corsi, il
vino non si beve per dimenticare, ma per ricordare. Perché chi
si avvicina a questo mondo, in seguito vorra approfondirne la
cultura, la storia, la tradizione, le fatiche

e le speranze di un produttore. Tutto

cio che costituisce quella narrazione

meravigliosa legata al vino”.

bevande generiche e anonime, prive di alcol e senza un legame
con territorio e vitigno, non possiamo paragonarli al vino”. Nella
nuova scheda di valutazione Ais,lanciata nel settembre 2023, la
tipicita e ritenuta, infatti, un elemento chiave dell'operazione
di giudizio di un vino, possibile solo se relativizzato al contesto
di appartenenza dello stesso. Un approccio che tiene conto
della tipologia (ovvero le informazioni enologico-produttive),
del modello (lo spazio geografico e i vitigni) e della categoria
produttiva (la varieta di dettagli aggiuntivi, come le lavorazioni
specifiche) del vino in esame, senza i quali non € possibile
certificarne la qualita con convinzione e autorevolezza.

Ma se, in futuro, i vini no-low migliorassero sotto I'aspetto
organolettico e territoriale, potrebbero essere accettati in

Ais? “Valuteremo tutto. Se il mercato li accogliera, sara giusto
parlarne,anche in relazione ai discorsi su vino e salute

e sull’abuso di alcol tra i giovani”. Per ora, pero, pur non
escludendoli a priori dai propri corsi professionali,in Ais la

soci e 147 delegazioni, & quella che si & mostrata piu

critica sui vini dealcolati. “Li ho assaggiati,come
molti nostri sommelier, e confesso di essere rimasto molto, ma
molto perplesso: e difficile riconoscerli come vino” afferma il
presidente Sandro Camilli, aprendo, tuttavia, a una distinzione
tra vini totalmente e parzialmente dealcolati: “I primi
sono molto lontani dal prodotto originale, mentre i secondi
mantengono in parte la struttura organolettica e potrebbero
meritare una riflessione nel breve periodo”.
Pur rimanendo aperta alle novita, Ais si mostra quindi scettica
sul futuro di questi prodotti. “Siamo alla finestra, non chiusi a
priori, ma non possiamo nascondere dubbi”. E, qui, Camilli cita
il professor Attilio Scienza: “Ho incontrato recentemente il prof.
Scienza a una conferenza e,a una domanda precisa, ha dato una
risposta che mi trova completamente d’accordo. Scienza sostiene
che i dealcolati sono un fuoco di paglia e che sara sufficiente che

] ’ Associazione Italiana Sommelier, con oltre 40mila

il pubblico li assaggi una volta o due per rendersi conto di cosasi ; Il tema della qualita | F!E ,f strada per i vini dealcolati € ancora lunga. “Pensare ora di

tratta veramente”. e dell’identita territoriale - dedicare loro una scheda di degustazione ad hoc é prematuro. Ma

Camilli non fa mistero neanche della sua contrarieta rispetto e varietale se questi prodotti si affermeranno sul mercato, ne discuteremo,
-

come abbiamo gia fatto per i vini naturali e gli Orange”. Del resto,
anche tra i corsisti I'interesse & ancora scarso. “Sapete, invece,
cosa ci chiedono? Se dopo la lezione possono guidare: questo € il
vero tema. Purtroppo,la comunicazione sulle norme per la guida
in stato d’ebbrezza, considerando che i limiti non sono cambiati,

alla scelta della normativa di definire “vino” questi prodotti.

“E vero, hanno origine da un vino che ha fatto fermentazione
alcolica, ma rimuovendo l'alcol si perdono anche molte
caratteristiche essenziali. Inoltre - e qui si torna a un quesito che
€ stato sollevato da tutte le associazioni intervistate - 'alcol € un

Proprio sul tema giovani, Camilli
riconosce che questi vini
potrebbero essere un
modo per avvicinarli alla
cultura del vino,ma a

conservante: con cosa verra sostituito? Pitt anidride solforosa?
Bastera a farlo mantenere nel tempo?”.

Ma, allora, perché le associazioni che si occupano di cultura
enologica non hanno contestato la normativa prima che
fosse approvata? Camilli spiega: “Ci aspettavamo una presa

di posizione dalle associazioni di categoria. Inoltre, siamo
consapevoli del calo dei consumi di vino, dovuto a crisi
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Intervista al presidente

una condizione: “Devono
avere un adeguato livello
qualitativo e rispettare
I'identita territoriale

e varietale. Cosa che,

ad oggi, non fanno.
Finché rimangono

Sandro Camilli

& stata fuorviante e il vino é stato ingiustamente coinvolto

in una campagna allarmistica, laddove sono le stesse forze
dell’ordine ad ammettere che raramente il vino é implicato nei
casi di infrazione. Una mossa sbagliata, che penalizza un settore
chiave della nostra economia. Leducazione e la conoscenza
sono i rimedi, non le leggi proibizionistiche. In tal senso,l'Ais e
pienamente disponibile a dare il proprio contributo”.

O

i distanzia in piu pun-

ti la posizione di Onav,

I'Organizzazione Na-
zionale degli Assaggiatori di
Vino nata ad Astinel 1951 e che
conta circa 8.000 soci, rispetto
ai vini no-low. Citando ancora
una volta il professor Attilio
Scienza, il presidente Vito In-
tini afferma subito, tuttavia, di
non condividerne la posizione
in merito ai nuovi prodotti:
“Quello dei vini no-low €& un
fenomeno che ci cadra addos-
S0 e non sparira a breve. Cre-
do,invece,che possa apportare
qualche vantaggio al mondo
del vino”. Proprio recente-
mente, Onav si € resa promo-
trice di un incontro attorno al
bere responsabile, in cui sono
stati proposti in degustazio-
ne anche vini dealcolati. “In
quell’occasione mi sono posto
il problema di come poter fare
una degustazione guidata di
questi vini - racconta Intini -
ma dopo averli assaggiati mi
sono accorto di come tuttiicri-
teri di giudizio che utilizziamo
in Onav, come 'armonia olfat-
tiva e gustativa, il rapporto tra
corpo e acidita, il retrolfatto,
fossero inadeguati”. Poiché cio
che puo colpire in questi pro-
dotti € I'immediata piacevo-
lezza all’assaggio, come in una
bibita, Intini confessa di aver
capito quanto “noi Assaggiato-

ri tecnici siamo probabilmen-
te i peggiori giudici di un vino
dealcolato, perché abbiamo
delle aspettative che scattano
non appena sentiamo la pa-
rola ‘vino’ Se non lo avessimo
chiamato vino, probabilmente
sarebbe stato pit facile. Ma mi
rendo anche conto, allo stesso
tempo - prosegue il presidente
di Onav - che questo prodotto
ha una logica proprio perché e
legato al vino, proprio perché
c’e del vino e non del succo
d’uva al suo interno”. Secondo
Intini, infatti, dietro ai vini
no-low ci sarebbe una duplice
logica economica: “Soddisfano
I'importante fetta di consuma-
tori non bevitori, ma aiutano
anche i produttori a smaltire
un’eccedenza di cantina che in
questo momento rappresenta
un problema, trasformando-
la in una bevanda alternativa
interessante”. 1l fatto, poi, che
i no-low abbiano seguito un
primo processo di lavorazio-
ne del tutto analogo a quello
di un vino normale, attiva un
gancio importante: “Se riflet-
tiamo sul concetto di familia-
rizzazione, sicuramente tra le
opportunita dei vini dealcolati
c’é quella di rendere familiare
il vino durante quelle fasi del-
la vita in cui fisiologicamente
non si hanno le capacita en-
zimatiche per berlo, ma in cui

si puo essere introdotti in un
mondo che in futuro riservera
molto altro. Solo facendo co-
noscere a piccoli passi il vino
sin da bambini, ad esempio
con il gioco della pigiatura, si
insegna loro a rispettarlo e a
farne, poi, un uso consapevole.
In Francia, a differenza nostra,
questo lo hanno gia capito”.

Se c’é mercato
evidentemente

é giusto che esistano
Secondo il presidente di Onav,
quindi, c’é assoluto bisogno che
il mondo del vino accetti questi
prodotti. “Sarebbe presuntuoso
ritenere di avere noi un pensie-
o esaustivo rispetto al futuro:
possiamo pensare che non ci
piacciano, ma se c’¢ mercato
evidentemente & giusto che
esistano”. Inutile, di conse-
guenza, ogni possibile polemi-
ca rispetto alla normativa e alle
scelte fatte a monte: “La bat-
taglia, se si voleva fare, andava
fatta prima della legge. Adesso
dobbiamo affrontare il fatto
che i dealcolati esistono e il fat-
to stesso che si chiamino ‘vino’
ci obbliga a prenderli in consi-
derazione. Certamente, dovre-
mo imparare a direzionarne
la comunicazione, in modo da
spiegare al nostro pubblico che
si tratta di un prodotto diverso,
con una sua produzione e un

Onav:

suo mercato specifico”.

Lesplodere del fenomeno dei
vini no-low porterebbe con sé
anche un messaggio impor-
tante per il mondo enoico. “I
dealcolati ci aiutano a pren-
dere atto di un problema che
esiste nel mondo del vino ed ¢
l'alcolicita sempre piti esaspe-
rata - afferma Intini -. Quan-
do si consumavano 140 litri di
vino a testa, non avevamo vino
da 15-16 gradi come oggi, ma
che a stento raggiungevano gli
11,5%. Chi fa vino deve capire
che non si possono pit conti-
nuare a vendere vini con tali
alcolicita, perché altrimenti se
ne consumeranno sempre di
meno”. Lapporto tecnologico
dei no-low potrebbe giovare

“Questo
fenomeno ci cadra
addosso e non sparira
a breve. Ma potrebbe
portare dei vantaggi”

Vito Intini

a questo aspetto, arrivando a
dare prodotti qualitativi e in li-
nea con il gusto moderno. “Da
una parte abbiamo una richie-
sta crescente di bevande poco
o per nulla alcoliche; dall’altra,
c’é I'ambito salutistico che ci
martella col messaggio che I'al-
col fa male.Siamo a un crocevia
e c’e bisogno di una alternativa
enoica non alcolica, ma di qua-
lita”. L'unico aspetto che Intini
trova un po’ dirimente é il fat-
to che non si possa produrre
vino dealcolato in cantina, ma
che occorra uno stabilimento
a parte: “Questo trasforma la
produzione in una industria
alimentare e preannuncia lo
spostamento presso terzi, il che
potrebbe rappresentare un li-

mite per i produttori”.
Concludendo, per quanto rti-
guarda l'accesso ai corsi di
questa tipologia di vini, an-
che per Onav tutto dipende-
ra dall’aggiornamento della
scheda: “Una volta che avre-
mo lo schema per giudicarli,
senz’altro li introdurremo. In-
tanto, li abbiamo inseriti nel
capitolo della legislazione del
nostro Manuale. Dovremo in-
ventare una scheda per i vini
non convenzionali, perché se
li valutassimo secondo i para-
metri tradizionali finiremmo
sempre per bocciarli e sarebbe
un’ottusita: bocciare i vini non
convenzionali, tra cui anche i
‘naturali’, significa ormai esse-
re fuori dal mondo”.
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alla referente del Centro tecnico nazionale, ,

e al delegato di Milano Duomo,

TASTTING

Laura Sandoli

Roberto Donadini

e Ristoratori, fondata nel 1972 in Toscana e diffusa sul

territorio nazionale con oltre 72 delegazioni autonome
e 12mila associati,abbiamo intervistato il presidente Roberto
Donadini, in carica dal 2023, 1a referente del Centro tecnico
nazionale, Laura Sandoli, e il delegato di Fisar Milano Duomo,
Emanuele Baj Rossi.
“Ci siamo accorti del fenomeno, tant’é che siamo stati tra i primi
a inserire nel capitolo della Legislazione del nostro Manuale,
distribuito ai corsi, la sezione dedicata ai dealcolati - esordisce
Laura Sandoli -. Tuttavia, da un punto di vista tecnico, stiamo
ancora valutando come approcciare questi prodotti. L'alcol &
un elemento importante del vino, che ne determina la chimica
come pure ne veicola le sostanze volatili percepite durante la
degustazione tecnica. Pertanto, riteniamo si debba adottare un

P er Fisar, la Federazione Italiana Sommelier Albergatori

approccio alla degustazione differente per questo tipo di prodotti.

La nostra scheda non é pronta per approcciare questo tipo di
vini. Reputiamo, pero, che non esista ancora un panorama di
etichette sufficientemente ampio per poter fare una valutazione
complessiva e stilare dei parametri di degustazione”.

1l presidente Donadini non ha negato il fatto che esista,in un
certo senso, un pregiudizio da parte del mondo della sommellerie
nei confronti di questi vini: “Il pregiudizio c’e,indubbiamente.
Del resto, esiste da sempre da parte dei sommelier un certo
scetticismo nell’approcciare le innovazioni del settore: pensiamo
a come sono stati accolti i tappi a vite qualche anno fa. Per

molti, rappresentavano una perdita di tutto il romanticismo
della nostra professione e sono stati attaccati in ogni modo

Intervista alla presidente

Emanuele Baj Rossi
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Fisar: “Non li escludiamo
a priori, ma aspettiamo

che si crei un'oflerta piu ampia”
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possibile. Nel caso del vino dealcolato la tendenza é quella di non
considerarlo vino a tutti gli effetti, ma un prodotto che risponde
sicuramente a esigenze di mercato, sostenute anche dalle nuove
norme restrittive del Codice stradale, e che richiede un approccio
degustativo completamente diverso”.

La domanda allora sorge spontanea: ma per il mondo della
didattica del vino, i vini dealcolati sono vino o sono una bevanda?
“Questo é senz’altro un tema nodale. Per noi il vino € territorio,
vitigno, tradizione... tutti elementi che al momento non
ritroviamo nei vini dealcolati - risponde Donadini - per questo
non sono sicuro che i dealcolati potranno entrare a pieno titolo
nel mondo del vino.Tra I'altro, mi sembrano anche una bevanda
in controtendenza rispetto alle scelte di vita e di consumo pitt
contemporanee: hanno un alto contenuto di zucchero, circa
60-70 g, e sappiamo come lo zucchero sia ormai un’altra delle
sostanze al centro del mirino dei discorsi salutistici; richiedono
macchinari molto costosi per poter essere prodotti e anche a
livello di ecosostenibilita appaiono fuori range, perché hanno
un’elevatissima richiesta di risorse: basti pensare che occorrono
fino a 10 litri di acqua per produrre 1 litro di vino”.

Piuttosto che favorire la produzione di vini dealcolati, sempre
secondo il presidente Fisar, “sarebbe opportuno premiare e
incentivare quei produttori che si stanno impegnando nella
direzione di produrre vini poco alcolici, adottando accorgimenti
in vigna - come il ritorno a maggiori produzioni di grappoli

per pianta - e in cantina. Sono vignaioli che si stanno facendo
carico di rispondere a una esigenza di mercato, continuando a
valorizzare e difendere territorio e tradizioni enologiche”.

Poca curiosita, ad eccezione di Milano

A proposito di tendenze, abbiamo indagato su come il pubblico
di aspiranti sommelier approcciasse il tema dei vini dealcolati e
se ci fosse curiosita attorno all’argomento. “Mediamente poca: ci
sono zone, come il Veneto, dove nemmeno vengono menzionati”
afferma il presidente, che & di base a Conegliano. Unica eccezione
sembrerebbe la citta di Milano dove, come & noto, il richiamo
delle “mode” é sempre forte. “Nella nostra delegazione abbiamo
ricevuto moltissime domande da parte dei corsisti - specifica
Emanuele Baj Rossi, delegato appunto della sede meneghina -
c’é curiosita di capire come si producono e di come si possano
approcciare all’assaggio. Del resto a Milano sappiamo bene come
qualsiasi novita venga accolta a braccia aperte: basta vedere
I'exploit di bistrot dedicati ai vini naturali”.

Ma se 'alcol rimane un elemento imprescindibile per la
produzione di un vino di qualita, perché allora non decidere

di esimersi ufficialmente, a livello associativo, dal trattare i

vini dealcolati nei propri corsi didattici? “Non ci sentiamo di
escludere del tutto i vini dealcolati, perché sono un prodotto

che esiste e ha una propria legislazione, che,in qualita di
comunicatori del vino, abbiamo il dovere di diffondere e far
conoscere” risponde Donadini. “Per poterlo fare, pero, - aggiunge
Baj Rossi - abbiamo bisogno di maturare esperienza in merito a
questo argomento e creare degli standard di degustazione, perché
dare giudizi soggettivi su tali vini & l'errore piu grave che un
degustatore professionista possa commettere”.

In casa Fisar, quindi, gli step per arrivare all’approccio
consapevole ai vini no-low saranno la formazione di panel di
degustatori professionisti, per evincere dei parametri univoci di
degustazione tecnica; la creazione di una scheda di degustazione
ad hoc e, infine, la formazione dei relatori. “Il tutto, pero, -
conclude Sandoli - & subordinato al fatto che si crei un’offerta
ampia e diversificata di prodotti sulla quale poter lavorare.
Un’attesa che riteniamo possa anche giovare ai produttori e

dar loro il tempo di maturare maggiore esperienza nel produrre
questa nuova tipologia di vini”.
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er Assosommelier, la pit giovane tra
P le associazioni impegnate nella valo-

rizzazione e divulgazione della cultura
del vino, nata nel 2015 a Terni e che conta circa
10mila soci, abbiamo ascoltato Antonella Po-
sta, presidente nazionale e responsabile della
didattica. “Assosommelier - afferma Posta - ha
una posizione aperta, perché nostro dovere € in-
formare su tutto cio che ruota intorno al mon-
do del vino e i prodotti dealcolati rappresenta-
no in questo momento uno sforzo in termini
di ricerca e innovazione, che senz’altro trovera
un proprio pubblico di estimatori e un proprio
mercato. Ma facciamo attenzione - sottolinea
la presidente - a che tutto il fermento attorno
al movimento no-alcol che riguarda il vino non
assuma i connotati di una forzatura ideologica.
Basti pensare, ad esempio, che continuiamo a
non vedere alcuna censura altrettanto plateale
sull’'uso e la vendita di superalcolici di infima
qualita e alta pericolosita e con oltre 40 gradi di
alcol.Inoltre,credo che sia abbastanza fuorvian-
te associare la ricerca dell’effetto ubriachezza ai
consumatori di vino, perché nel bere vino é in-
sita una ricerca estetica di gusto, piacere e con-
vivialita, associati soprattutto al cibo, che di per
sé rappresenta una misura”. Da notare, il fatto
che Assosommelier non mostri interesse verso
ivini parzialmente dealcolizzati, in quanto visti
come “una via di mezzo che distoglie dal proble-
ma: se si sceglie di fare una campagna contro
il vino cosi come lo conosciamo, spingendo la
comunicazione sulla criminalizzazione dell’al-
col in esso presente, non ha senso andare a to-
gliere qualche grado alcolico per ottenere un
prodotto comunque snaturato nella sua essenza
e di basso impatto benefico, se ¢ il beneficio cio
che si cerca”. Per la presidente di Assosomme-
lier, infatti,la domanda da porsi & un’altra: “Sia-
mo sicuri che la strada giusta sia togliere 12-13
gradi di alcol da cio che vino non sarebbe pit,
invece di promuovere un’educazione al bere re-
sponsabile? Rimango ferma nella convinzione
che educazione, formazione e conoscenza siano
sempre le vie da perseguire. Certo, oggi si punta

Assosommelier:
“I nostro dovere
parlarne, ma la
ricerca di nuovi
orizzonti non
deve presentare
connotati

di forzatura
ideologica”

Antonella Posta

sui prodotti analcolici perché il messag-

gio martellante é che I'alcol faccia male.
Ma, quando andiamo a togliere I'alcol, con quali
sostanze compensiamo le morbidezze perdu-
te del vino? Metodi usati per estrarre I'alcol da
queste bevande ed eventuali sostanze aggiunte
per renderli accattivanti al gusto, sono sicuri
per la salute? Le produzioni sono controllate?
Ecco, possiamo e dobbiamo accogliere una novi-
ta che puo rappresentare un approccio diverso
ai fermentati, ma non vorrei che si finisca per
spostare il problema dall’alcol ad altro, basan-
doci sulla dubbia certezza che possa fare meno
male”. E, qui, Posta insiste sul tasto della comu-
nicazione che deve essere fatta attorno ai deal-
colati: “Chi li produce deve comunicare meglio
al consumatore finale il processo che c’¢ dietro.
Il tecnico lo conosce bene, ma la comunicazione
al consumatore deve essere migliorata, piu det-
tagliata e completa”.

Le perplessita

Qualche perplessita é espressa anche sulle pos-
sibilita di successo dei dealcolati a livello globa-
le: “In Europa, dove si produce vino da millenni e
se ne conoscono il gusto e la cultura, i dealcolati
potranno forse interpretare una tendenza, una
nuova moda, ma non so quanto possano vera-
mente affermarsi. Diversamente, oltreoceano,
la minore adesione alla cultura enologica in ge-
nere potrebbe garantire un maggior successo a
queste bevande in quanto, propria di quei luoghi,
é l'abitudine a consumare di tutto e in eccesso.
Inoltre,li manca una tradizione radicata e un’af-
fezione popolare nei confronti del vino, quindi,
in quel contesto & probabile che i dealcolati pos-
sano avere appeal e diventare un’alternativa ab-
bastanza diffusa”.

Per analoghe ragioni, i dealcolati non sembrano
destinati ad avvicinare nuove persone al consu-
mo di vino: “Non credo che sia cio che si ricer-
ca immettendo sul mercato queste bevande. Il
vino - afferma Posta - & un prodotto particolare,
legato a un certo tipo di gusto, a standard orga-
nolettici elevati e a una quota di alcol; quindi, il

target di riferimento é sicuramente diverso. Ad
oggi, 1 consumatori interessati ai dealcolati non
trovano ancora caratteristiche adeguate, anche
se la qualita e sicuramente destinata a crescere”.
Molti dubbi di principio, inoltre, sono espressi
dalla presidente rispetto alla scelta legislativa
di chiamare “vino” tale prodotto: “Personal-
mente non reputo fedele alla realta 'uso della
parola vino per i dealcolati, perché ritengo che
tale nome non rispetti, non esalti e non descriva
l'intrinseca essenza del prodotto. Vino € quella
bevanda che dalla notte dei tempi ha incantato
I'uvomo facendogli provare sensazioni inegua-
gliabili: togliere alcol al vino annulla gran parte
dell’incanto olfattivo, ne abbassa notevolmente
la capacita di adattarsi ai cibi, allontana da una
tradizione che lo collega al topos culturale, al
terroir, dimentica la manualita; inoltre, annien-
ta virtualmente il senso di misura e controllo,
categorie precipuamente umane, che permet-
tono di utilizzare il libero arbitrio nel governare
cio che deve rimanere moderato. Anche da un
punto di vista filosofico-sociale il vino ci dona
un’occasione di elevazione rispetto a una mera
visione terrena”.

Al netto di cio, Assosommelier é dell’idea di in-
cludere una lezione sui no-low nei propri corsi:
“Siamo abbastanza intenzionati a inserire una
lezione sui dealcolati, sono informazioni che
abbiamo il dovere di fornire ai nostri allievi”.
Per quanto riguarda la scheda di degustazione,
secondo la presidente Posta, la soluzione non &
apportare modifiche a quella in uso. “La scheda &
uno strumento tecnico creato per la valutazione
del vino, credo sia difficile adattarla a qualcosa di
diverso. Si potrebbe pensare che basti non esa-
minare la parte relativa all’alcol, ma non sarebbe
solo quel parametro a mancare: verrebbe falsato
tutto I'esame olfattivo, quello dell’equilibrio e in
generale tutto il gustativo. E probabile, quindi,
che per i dealcolati non useremo affatto la sche-
da tecnica. Anche senza lo strumento tecnico,
pero, saremo comunque in grado di trasmettere
la dovuta conoscenza che i nuovi arrivati dealco-
lati senz’altro meritano”.
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REPORTAGE DAI PADIGLIONI DELLA RASSEGNA VERONESE: SUL TURISMO DEL VINO PIU OMBRE CHE LUCI

Lenoturismo @Vinitaly 2025:
cercasi segnali del “living wine”

Se Vinitaly Tourism segna l'ingresso ufficiale dell'enoturismo tra i temi e i format della fiera, negli stand ancora la proposta
turistica brilla per la sua assenza. La motivazione ricorrente e che in fiera si vende vino e non esperienza turistica. Una visione
limitata che rallenta la promozione di un asset economico sempre piu importante per le imprese e non valorizza le potenzialita

di comunicazione che hanno i valori dei territori (origine, identita ed esperienza) a supporto dei brand. Ma non tutti la pensano
cosi. Alcune best practices di enti territoriali e di cantine, dove il turismo aiuta a vendere vino, anche in fiera

di FRANCESCO MONETA

e 17 Hall e le migliaia di stand
presenti al Vinitaly, in gran parte
collocati nei medesimi luoghi e
con allestimenti che solo in parte
si evolvono anno dopo anno, qua-
le spazio e attenzione dedicano all’enoturismo?
Ela domanda che ci siamo posti con Giulio Som-
ma, direttore de Il Corriere Vinicolo, pensando
a quale esplorazione prevedere quest’anno, dopo
“Wine&Arts @Vinitaly 2023” (vedi Il Corriere Vi-
nicolo n.14/2023) e “La sostenibilita @Vinitaly
2024” (vedi Il Corriere Vinicolo n. 15/2024).
Due i motivi della scelta: il primo é il rilievo
crescente che questa componente rappresenta
nell’economia del vino nazionale, nei bilanci di
cantine e produttori, nel marketing dei territo-
ri del vino, tanto & vero che questo € 'anno di
nascita di Vinitaly Tourism, il riuscito appunta-
mento di formazione, informazione e networ-
king che Veronafiere ha deciso finalmente di
organizzare coinvolgendo alcuni dei pitt collau-
dati player del settore. Lo abbiamo raccontato
nel numero precedente, e non dimentichiamo
che Il Corriere Vinicolo dedica regolarmente at-
tenzione all’enoturismo dal lontano marzo 2020,
anno di nascita degli inserti “Wine in Tour”. 1l
secondo motivo € che in questo periodo stiamo
dedicando particolarmente attenzione al rap-
porto tra enoturismo e sostenibilita. Il turismo,
e quindi I'enoturismo, sono sostenibili quando
oltre ad attivare la componente economica - il
primo obiettivo di ogni cantina - pongono at-
tenzione anche alle dimensioni sociali, cultura-
li e ambientali. In tema di contributo attivo alla
salvaguardia del Pianeta, per raggiungere e visi-
tare una cantina nella gran parte dei casi si uti-
lizzano le quattro ruote, soprattutto I'automo-
bile, e nel contempo cresce il cicloturismo, che
associa l'esperienza del gusto all’esercizio fisico
negli spazi aperti, procurando insieme piacere
e benessere. Quindi perché non incentivare la
mobilita elettrica dotando le cantine di posta-
zioni di ricarica per auto elettriche e e-bike? E
la sfida lanciata da Repower con “Go electric to
wine”, che racconteremo prossimamente.

La Terrazza Marche presso lo stand di Imt
] i "

Tornando a “Lenoturismo @Vinitaly 2025”, sot-
tolineiamo che questo é il risultato di una esplo-
razione “random”,dopo aver visitato la gran par-
te dei Padiglioni dando un’occhiata non solo alla
visualizzazione delle cantine e talvolta dei terri-
tori - scelta che accomuna genericamente molti
degli allestimenti al Vinitaly - ma guardando
anche a come sia evidenziata l'esperienza che la
visita a quelle cantine e a quei territori puo as-
sicurare. Ebbene, cosi come lo scorso anno ricer-
cando messaggi e contenuti sulla sostenibilita
abbiamo dovuto titolare “Sostenibilita: la gran-
de assente dagli stand del Vinitaly”, quest’anno
la ricerca di elementi di promozione enoturisti-
ca ha dato risultati ugualmente deludenti. Per
dirla con le parole di Roberta Garibaldi - accade-
mica esperta di turismo enogastronomico e tra
i protagonisti di Vinitaly Tourism - I'attenzione
é ancora posta al “drinking wine” (e quindi al
“selling wine”), qui ancora alberga raramente il
“living wine”, anche se i produttori devono or-
mai mettere in conto di evolversi da “produttori
di vino” anche a “produttori di esperienze”.

In fiera si vende vino,

non esperienza turistica

La motivazione ricorrente, raccolta tra alcuni
dei produttori intervistati, & che “al Vinitaly si
deve vendere, si incontrano clienti e buyer che
vogliono conoscere le caratteristiche del vino -
qualita, prezzi, condizioni commerciali - al fine
di conquistarne di nuovi oltre che fidelizzare
quelli gia esistenti. Che cosa puo offrire la can-
tina in materia di esperienza enoturistica e di
interesse limitato, altre eventualmente possono
essere le occasioni di promozione enoturistica”.
E possibile che questa motivazione sia corretta
- interessante sarebbe condurre da parte di Ve-
ronafiere una indagine in tal senso tra i buyer
italiani e internazionali presenti al Vinitaly -,
motivazione che immagino debba essere ac-
compagnata dalle considerazioni ascoltate lo
scorso anno a proposito della rarita di “contenu-
ti sostenibili” negli stand: “Questo stand €& cosi
da anni, non é il caso di cambiarlo, ha sempre
funzionato con questo allestimento, prevedia-
mo solo piccole modifiche per raccontare le
nuove produzioni”.

Chi frequenta il Vinitaly sa che nella gran parte
dei casi le immagini fotografiche, video, digitali
delle cantine e dei Consorzi tendono ad assomi-
gliarsi tutte, le “parole d'ordine” sono le mede-
sime, dal Piemonte alla Puglia: “passione”, “bel-
lezza”, “emozione”, “tradizione”, “innovazione”...
In alcuni casi si evolvono gli “effetti speciali”,
le produzioni multimediali, gli allestimenti
funzionali ad attrarre 'attenzione esprimendo
potenza, innovazione, solidita, diversificazione
di brand, storia e storie, non convenzionali-
ta, soprattutto negli stand dei produttori e dei
Consorzi di maggior rilievo, luoghi confortevo-
li dedicati all’accoglienza in lounge con servizi
di qualita, piccole oasi privilegiate tra gli spazi
affollati da operatori e giornalisti. Alcuni altri,
invece, sono convinti assertori del fatto che

la personalita del vino - quindi anche la sua
attrattivita commerciale - passi anche dalla
rappresentazione del suo territorio ponendo
attenzione alle sue peculiarita, agli elementi
esclusivi e identitari. Quindi il primo impatto
visivo deve rimandare in egual misura alle de-
nominazioni, ai brand e ai luoghi e all’identita
dei territori.

Alcune “best practices” di enti territoriali
Alcuni stand dei Consorzi di tutela si presen-
tano con un impatto grafico che rimanda al
“patrimonio agricolo”, come nel caso del Soave;
altri raccontano anche i luoghi, non organizzati
come “destinazioni” ma comunque significati-
vi della diversita della regione, come nel caso
dell'Imt, Istituto Marchigiano di Tutela Vini,
dove nella “Terrazza Marche” le immagini dei
diversi luoghi marchigiani campeggiano lungo
tutto il frontale dello stand a due piani, grandi
“cartoline” che invitano a visitare i luoghi oltre
che le cantine. Nello stand del Consorzio Vini
Doc Delle Venezie sono presenti grandi imma-
gini (incorniciate modello foto “polaroid”) dei
momenti e delle esperienze che possono essere
vissuti nel loro territorio, “One land, a thousand
stories to unveil”.

Tra i Padiglioni regionali la personale prefe-
renza va all’allestimento insieme “valoriale”
ed “esperienziale” della Regione Friuli Venezia
Giulia. Questa Regione sa ben coordinare la di-
mensione della produzione agricola con quel-
la turistica. Sotto la bandiera di “Io sono Friuli
Venezia Giulia”, protagonista insieme all’Agen-
zia Regionale Ersa & PromoTurismo FVG, l'ente
regionale che si occupa della strategia, della
gestione operativa e della promozione turisti-
ca del Friuli Venezia Giulia. Il cuore & un nuovo
allestimento di 1.500 metri quadrati concepito
per questa edizione del Vinitaly, di forte impat-
to visivo, dove i desk degli 80 produttori sono
accomunati da “connessioni d’eccellenza” rap-
presentate dai valori che le contraddistinguono:
impegno, diversita, passione, mestieri, cultura
(finalmente anche il valore della cultura)... Al
centro uno spazio immersivo con video delle di-
verse destinazioni. Sono presenti nei due punti
informativi anche leaflet, mappe e guide con gli
indirizzi tematici di dove degustare: in monta-
gna, sui colli, in pianura, sul fiume, in riviera,
sul Carso, promuovendo insieme produzione ed
esperienza.

Un altro Padiglione che ha ben lavorato su una
immagine identitaria di forte impatto & quel-
lo della Regione Lazio, Regione non tra le pit
celebrate né per la produzione vinicola né per
l'esperienza enoturistica. Cosi come il Friuli
Venezia Giulia deve ingegnarsi per affrontare
la propria realta di Regione decentrata, la Re-
gione Lazio deve fare i conti con 'ingombrante
presenza di Roma Capitale, e del suo turismo
internazionale, che mette in ombra il territorio
circostante. La soluzione trovata da Arsial - I'a-
genzia regionale che ha coordinato la presenza
laziale al Vinitaly - e Westway Architects & una

gigantesca visualizzazione degli antichi acque-
dotti romani, presente all’esterno della Hall
A, quindi di fronte all'ingresso principale del
Vinitaly. La scelta degli acquedotti romani € la
risposta al dover riprendere un elemento identi-
tario della storia antica di questo territorio sen-
za adottare le immagini iconiche della Capitale,
come il Colosseo.1 grandi archi degli acquedotti
campeggiano anche all'interno del Padiglione,
grandi teli a forma di archi stilizzati sospesi
che connettono - anche qui le connessioni - i
diversi desk dei produttori, assicurando al tem-
po stesso 'assorbimento dei rumori e del vocia-
re tipici di ogni spazio fieristico. Si rimanda in
sostanza alla identita del territorio evocando
insieme origine, identita ed esperienza.

Quasi di fronte agli antichi archi romani del-
la Regione Lazio - “Lazio monumental taste”
- campeggiano le grandi icone del Padiglione
2 della Sicilia, che ricorda di essere la “Regio-
ne europea della Gastronomia 2025”, anch’esse
a rimandare alla storia antica di questa isola.
All'interno, invece, non appare una regia che
coordina i vari stand, ma sono i singoli produt-
tori a valorizzare - ognuno a proprio modo - le
immagini, le storie, le peculiarita di territori
che si invita a esplorare, visitare, conoscere. In
Sicilia diverse cantine adempiono non solo alla
propria missione produttiva, ma sono motiva-
te nell'insieme a valorizzare l'esperienza che
associa gusto, cultura, natura. Il risultato & un
ambiente colorato, di grande qualita visiva, ac-
curato negli allestimenti.

L'enoturismo nella comunicazione

in fiera delle cantine

Diversi sono i “casi”, tra questi: Planeta ricorda
come “Wine is a contemporary story”, storia da
scoprire visitando cantine e resort distribuiti
in tutta l'isola, visualizzata come una mappa.
Ricordiamo che Planeta ha vinto in passato un
“Premio Gavi La Buona Italia” con il suo proget-
to ricorrente di narrazione dell’isola attraverso
l'opera di artisti-viaggiatori-ambasciatori.
Linvito delle Tenute Orestiadi di Gibellina - Ca-
pitale italiana dell’Arte contemporanea 2025 - &
esplicito: “Venite a Gibellina, facciamo crescere
ifiori dell’arte e della cultura nel deserto del ter-
remoto, del destino, dell’'oblio”. Qui si promuove
il “Fermento Mediterraneo”, crocevia di popoli e
culture, di tradizioni e sapienza condivise....

Gli spazi e le pareti di Tenute Tasca d’Almerita
sono emblematici: una grande parete racconta
in numeri, con una efficace infografica, la pro-
duzione agricola, la sostenibilita, la biodiversita
delle sue cinque tenute; un’altra visualizza le
destinazioni stimolando l'esperienza di Mozia,
Camporeale, Regaleali, Salina e Vulcano, I'Etna.
D’altronde il loro ottimo sito www.tascadalme-
rita.it a prima vista potrebbe apparire pitt simi-
le a quello di un tour operator siciliano che di un
produttore di vini: tenute, vini, olio, esperienze
hanno il medesimo peso, assicurando un mix di
immagini e informazioni agile e potente nell’e-
vocazione. o4
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®% Anche l'azienda Tornatore punta sulla grande

immagine della spettacolare eruzione vulcanica
dell’Etna, come se dalla cantina la si potesse am-
mirare degustando un Etna Doc.

Cantine Florio e Duca di Salaparuta puntano
decisamente sull'enoturismo, segnalando che
i flussi enoturistici nell'ultimo anno hanno re-
gistrato nel primo caso un incremento dell'11%
con oltre 54mila visitatori (che equivalgono alla
frequentazione di un museo di medie dimensio-
ni), dove gli stranieri pesano circa un quinto, in
particolare da Usa e Regno Unito. L'incremento
dei visitatori di Duca di Salaparuta, se pur nu-
mericamente meno significativo, ha registrato
addirittura un +25%. Roberto Magnisi, direttore
delle Cantine Florio e Duca di Salaparuta, gia a
Vinitaly Tourism era intervenuto dichiarando
che “I'enoturismo deve saper offrire un mosaico
di esperienze, assicurandole personalizzate in
funzione dei diversi pubblici. E I'enoturismo a
creare 'identita della cantina, e lo storytelling &
la voce della sua anima”. Grazie a questa offerta
diversificata e di ampio respiro, nel 2024 Cantine
Florio ha ottenuto il prestigioso riconoscimen-
to “Traveller’s choice di TripAdvisor”, entrando
tra le destinazioni enoturistiche piu apprezzate
a livello internazionale. Il Marsala, il prodotto
identitario di Cantine Florio, sta lavorando allo
stesso tempo alla candidatura a Patrimonio
dell'Umanita Unesco. Anche Duca di Salaparu-
ta associa fortemente l'arte al territorio, crean-
do un dialogo tra la cantina e le opere di Arrigo
Musti, e al tempo stesso promuovendo la visita
a Bagheria, alle opere e alla memoria di Rena-
to Guttuso. “Duca di Salaparuta diventa cosi il
simbolo di una narrazione multisensoriale dove
ogni calice & un invito a esplorare una identita
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collettiva, fatta di visioni artistiche, storie fami-
liari, paesaggi e cultura materiale. Un progetto
enoculturale che continua a evolversi, come
la Sicilia stessa: ricca di contrasti, generosa di
emozioni” conclude Magnisi.

Dall’esplorazione randomica di Padiglioni e
stand del Vinitaly registro la piccola oasi espe-
rienziale di Palazzo di Varignana, “Heritage of
Italian lifestyle”, sulle Colline bolognesi, circon-
dato da vigneti nelle immagini e nella realta, e
da stand esclusivamente commerciali nel Padi-
glione del’Emilia Romagna. Una realta che as-
socia alla recente produzione di vino e olio - con
un progetto sperimentale di valorizzazione di
vigneti autoctoni - tutta la gamma delle possibi-
li esperienze di enoturismo e oleoturismo.

In Umbria Lungarotti valorizza le sue radici re-
gionali puntando tutto l'allestimento sul cele-
bre Museo del Vino e dell’Olio, tra i pit1 antichi e
apprezzati a livello internazionale.

Rimanendo in Umbria, sempre a Torgiano, Te-
nute Margaritelli, invita espressamente a im-
maginare “un gioiello medievale incastonato
nel cuore verde d’'Italia, 'Umbria, una terra di
bellezza, arte, cultura e tradizione gastronomi-
ca. Circondati da un incantevole scenario c’¢ il
nostro vigneto, che si sviluppa a perdita d’oc-
chio. Terre Margaritelli e i suoi vini biologici ti
aspettano”. Anche in questo caso “Wine & Arts”
rappresenta il mix esperienziale promesso, frut-
to di un progetto nato quasi per caso, come rac-
conta Federico Bibi, direttore marketing e svi-
luppo: “In una serata d’estate del 2005 incontro
la famiglia Margaritelli al centro della Rotunda
del Guggenheim Museum di New York (l'arte
contemporanea fu galeotta...). Qui, a notte fon-
da, di fronte a qualche buon bicchiere di vino e
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della ricotta fresca, sono state gettate le basi del
progetto Terre Margaritelli, una cantina biologi-
ca che affonda le proprie radici nei valori pit1 au-
tentici del natural genius italiano: arte, bellezza,
equilibrio e benessere”. Il progetto lo si ritro-
va anche nel sito www.terremargaritelli.com,
dove l'ordine di apparizione delle informazioni
é il seguente: Azienda, Visite in Cantina, News/
Eventi, Sostenibilita, Vini, Contatti. Un segnale
emblematico della natura di questa imposta-
zione strategica, dove la qualita e la tradizione
del vino sono centrali, ma la comunicazione e
la promozione guardano con uguale attenzione
alla wine experience. “L'enoturismo per noi & un
asset fondamentale - continua Bibi -: la vendi-
ta diretta per noi oggi rappresenta il 50% delle
vendite e vorremmo raggiungere il 70%. A que-
sto scopo ci siamo organizzati con tutte le au-
torizzazioni e licenze necessarie per l'ospitalita,
sempre con il focus Vino e degustazione. Offria-
mo diversi ‘pacchetti’, dalla passeggiata a caval-
lo in vigna, alle degustazioni in abbinamento
ai piatti della tradizione umbra. Gli elementi di
successo dell’attivita enoturistica a nostro avvi-
so sono la coerenza e la cortesia: & fondamenta-
le che l'accoglienza sia coerente con il progetto
aziendale”.

Tra gli aspetti migliorabili in gran parte della
“provincia delvino” italiana c’é la capacita di fare
rete con il proprio territorio e con altri produtto-
ri, una delle attitudini che dovremmo imparare
dai francesi o dagli australiani. La variabile sono
le persone perché le eccellenze sono presenti ma
a macchia di leopardo, estemporaneamente, e in
questo senso ritengo che il ruolo di sensibilizza-
zione e coordinamento dei Consorzi di tutela sia
centrale. “Noi saremmo disponibili a ‘metterci

Da sinistra, immagini degli
stand di: Tenute Orestiadi,
Tasca d'Almerita, azienda

Tornatore e Cantine Florio.

Nell'altra pagina: Palazzo
di Varignana, Lungarotti
e Villa Caviciana

in rete ‘ con altre cantine del'Umbria per offrire
una esperienza di sistema - commenta Bibi - sa-
rebbe una bella opportunita, ma nel nostro ter-
ritorio si sta facendo poco in questa direzione”.
D’obbligo una battuta su Vinitaly Tourism, alla
sua prima edizione: “Lho visto, & interessante
ma ancora difficilmente gestibile nel contesto
fieristico. Avremmo voluto partecipare ma in
quella occasione eravamo gia troppo impegna-
ti. Purtroppo l'evoluzione del ‘sistema fiera’ da
poco spazio al racconto. Entrambi i fruitori - chi
espone e chi visita e prova - hanno ritmi massa-
cranti, si cerca di rendere proficuo I'investimen-
to economico e di tempo. Oggi fare profitto in
fiera é sempre piu difficile, i costi sono alti e non
sempre si riesce a proporzionarli al business di-
retto generato”.

11 caso della cantina del Fai

Infine uscendo dalla Hall 7 mi imbatto in una
chicca: nel piccolo stand di Villa Caviciana -
vini bio del lago di Bolsena - mi casca l'occhio
sul logo del Fai ben evidenziato nelle immagini
e nelle etichette delle bottiglie esposte. Incu-
riosito, intervisto Osvaldo De Falco, il giovane
manager che dirige Villa Caviciana insieme al
socio Giuseppe Scala. Villa Caviciana & il primo
e per ora ancora unico bene agricolo produttivo
del Fai - Fondo Ambiente Italiano,la Fondazione
nota per conservare e valorizzare al momento 72
beni culturali privati italiani. Tutto nasce dalla
donazione di due collezionisti d’arte tedeschi
- Fritz e Mocca Metzler - che nel 2022 conferi-
scono al Fai la loro tenuta sul lago di Bolsena, in
provincia di Viterbo. Il Fai ha costituito un Co-
mitato di garanti che affiancano i due partner
nella gestione, De Falco gia imprenditore dell’e-
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migliori uve del vigneto di famiglia.

per una continua ricerca di qualita.

in circa sessanta Paesi nel mondo.
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A Vinitaly 2025 Giacobazzi A. e Figli s.r.l. ha ottenuto il
premio per il miglior Vino nella Categoria Frizzanti, con il
suo Giacobazzi 2, un Lambrusco Grasparossa di Castelve-
tro D.O.C. secco, ottenuto da una selezione accurata delle

Per I'azienda questo non & solo un riconoscimento al prodotto che rispecchia 'amo-
re per il territorio e 'autenticita modenese, ma & motivo di orgoglio per tutto il team
che, ogni giorno, affianca la Famiglia Giacobazzi e lavora con dedizione e passione

Un traguardo simile da ulteriore entusiasmo per guardare al futuro con ottimismo.

La Cantina Giacobazzi € stata fondata quasi settant’anni fa a Nonantola, in provincia
di Modena e coltiva circa 120 ettari di vigneti in varie zone della provincia ed esporta

La famiglia Giacobazzi, da generazioni dedita alla coltivazione della campagna e
della vigna, fonda la cantina che porta il proprio nome nel
1958 ed & oggi una delle realta private pitt importanti del
settore, famosa anche per le numerose sponsorizzazioni
sportive, come quelle del pilota Gilles Villeneuve, del cicli-
sta Marco Pantani e del motociclista Walter Villa.

A Nonantola, proprio all'interno della storica cantina, &
inoltre presente il Museo del Vino e dell’Agricoltura, dove
si possono riscoprire antichi attrezzi e macchinari del me-
stiere e dove € possibile ammirare numerosi cimeli sportivi
tra cui la Ferrari T4 di Formula Uno guidata proprio da Vil-
leneuve, la Williams Renault di Ayrton Senna e la Ferrari di
Formula Uno guidata da Vettel nel 2016.

GIACOBAZI

MODENA

VIgv L1I0IMgdnd INOIZVYINHOANI
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PALAZZO DI VARTGNANA
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conomia digitale, e Scala produttore di vino da
generazioni. Le cantine e i prati di Villa Cavicia-
na sono una sorta di “Museum” con alcune delle
opere della Fondazione Mocca Metzler, opere di
artisti legati al Movimento d’azione viennese, al
Gruppo Zero e all’Arte povera. Il paesaggio circo-
stante € caratterizzato da 35 ettari di oliveto e 20
di vigneto che si stagliano sul lago di Bolsena.
Intorno luoghi di interesse naturale e storico:
siti archeologici, borghi medievali, ville e pa-
lazzi del 500 sullo sfondo dei monti Cimini. L'o-
biettivo é trasformare la tenuta in un esempio
virtuoso di gestione agricola sostenibile in Ita-
lia, applicando pratiche di agricoltura biologica,
collaborando con il territorio e promuovendo la
tutela del paesaggio.

“L'accoglienza e le esperienze che offriamo in
azienda rappresentano per noi un pilastro stra-
tegico, anche se siamo partiti solo due anni fa
- ci informa De Falco -. Attualmente incidono
per circa il 10% sul fatturato, ma prevediamo
una crescita significativa nei prossimi anni. Al
di la del dato economico, queste attivita sono
fondamentali per rafforzare la riconoscibilita e
il valore del nostro brand, diversificare i ricavi
e radicarci ancora di pill nel tessuto socioeco-
nomico del territorio. Abbiamo quindi deciso di
dedicare organizzazione e risorse investendo in
formazione per poter accogliere e guidare al me-
glio i visitatori. Utilizziamo il sistema Divinea
per gestire prenotazioni e flussi economici, e
stiamo pianificando l'inserimento di una risor-
sa dedicata, dal prossimo anno. Inoltre, grazie
a piattaforme di volontariato agricolo, collabo-
riamo con giovani appassionati che supportano
l'accoglienza nei fine settimana, in cambio di
ospitalita e formazione. La nostra offerta spazia
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da degustazioni quotidiane prenotabili online,a
eventi culturali e artistici in collaborazione con
partner locali, fino a eventi privati come com-
pleanni, matrimoni e attivita di team building”.
Una delle indicazioni chiare della Legge sull’E-
noturismo €& la creazione di reti e connessioni
con il territorio circostante, per evitare tenta-
zioni di autoreferenzialita che caratterizzano
spesso i nostri produttori, e Villa Caviciana ope-
ra in questa direzione. “Stiamo gia dialogando
con altre realta intorno al lago di Bolsena, come
I'antica Cantina Leonardi, per creare un’offerta
condivisa che possa coinvolgere sette cantine
dei sette comuni che si affacciano sul lago - con-
tinua De Falco -. Una sinergia di questo tipo puo
generare efficienze in termini di costi, maggiore
visibilita e numero di visitatori, oltre a opportu-
nita per altre collaborazioni”.

Anche a De Falco poniamo la “domandona”, ov-
vero se nel contesto del Vinitaly i buyer possano
essere stimolati dalla conoscenza della qualita
del territorio e dell’esperienza enoturistica of-
ferta dalla cantina, e quindi se la rappresenta-
zione dell’accoglienza “faccia vendere”. “Credo
fortemente nel potenziale dell’esperienza diret-
ta in cantina: coinvolgere i buyer in un’immer-
sione autentica permette loro di comprendere
appieno il valore della proposta e dei vini - con-
clude De Falco -. Tuttavia, oggi ritengo che l'e-
noturismo incida maggiormente sul consuma-
tore finale, il quale a sua volta con le sue scelte
consapevoli influenza indirettamente anche
i buyer. Certo, una strategia strutturata, all’in-
terno del contesto Vinitaly, sono sicuro possa
valorizzare meglio uno dei punti forti delle can-
tine italiane, la bellezza e la diversita dei nostri
territori!”.
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Francesco Moneta
Fondatore di
The Round Table

Francesco Moneta ha fondato
nel 2009 The Round Table
progetti di comunicazione,
agenzia-laboratorio di
comunicazione impegnata
anche nel settore “Wine, food
& tourism”, la comunicazione
integrata del vino, del

cibo e dei loro territori,
accompagnando cantine

e Consorzi con una “carta

dei servizi” modulare, dalla
strategia e progettazione,
all'ufficio stampa e media
relations, fino agli eventi di
comunicazione. Nel 2020 ha
avviato “ll nuovo enoturismo”,
piattaforma di servizi per il
turismo enogastronomico

ed esperienziale. Nel 2023

ha realizzato la primaricerca
dedicata a “Comunicare il
vino sostenibile”, per conto
del Consorzio tutela del Gavi,
in partnership con Walden
Lab. Pratica quando possibile
I'Arts factor per assicurare
valore aggiunto alla
comunicazione anche del vino
in termini di distintivita, non
convenzionalita, reputazione,
efficacia mediatica,
sostenibilita culturale
d'impresa. Insieme a Fabio
Viola e TuoMuseo ha messo
a punto una piattaforma di
gamification integrata per
promuovere on line e on life il
turismo enogastronomico e
culturale.

Gli appuntamenti da segnare in agenda
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PAESTUM
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Bisness

TORNA
IL PAESTUM
WINE FEST

DAL 4 AL 6 MAGGIO
A CAPACCIO PAESTUM DI
SALERNO LA 142 EDIZIONE

Format rinnovato per il Paestum Wine Fest
che alla sua 14a edizione (dal 4 al 6 maggio
al Next - Nuova Esposizione Ex Tabacchificio
di Capaccio Paestum) tornera a riunire
operatori, opinion leader e produttoritrai
pit autorevoli del panorama specializzato
nel mondo del vino e della comunicazione
per fare business con le migliori cantine
italiane nel pit grande salone del Centro e
del Sud ltalia. La manifestazione — guidata
dall'ideatore, Angelo Zarra, affiancato dal
direttore, Alessandro Rossi - riconverte

la rotta puntando sul business con una
rafforzata opera diincoming riservata a
importatori, distributori, ristoratori, chef,
sommelier e tutte le figure del mondo della
comunicazione per generare occasioni di
incontro tra operatori del settore e tutti

gli attori del b2b. Con una nuova struttura
organizzativa atta a consentire, da un lato,
concrete opportunita di crescita ai soggetti
protagonisti del mercato Horeca e, dall'altro,
aprirsi al commercio internazionale con
I'obiettivo di portare fuori dai confini nazionali
i vignerons italiani e trasformare il Paestum
Wine Fest in un centro gravitazionale per le
aziende viticole che intendono promuoversi
anche nei mercati esteri. In dirittura di arrivo
la seconda edizione del “Pwf Limited Edition”,
con la selezione dei pil brillanti sommelier
del panorama dell'alta ristorazione a cura di
Matteo Zappile, official brand ambassador
“Paestum Wine Fest”, e le ormai consuete
azioni a supporto della formazione —in
collaborazione con Intrecci - Scuola di Alta
Formazione e Accoglienza, accademia
rappresentata dalle sorelle Cotarella - per
lanciare i piu talentuosi giovani che intendono
raccontare il territorio partendo dalla cultura
e dall'istruzione specializzante.

Per info e aggiornamenti:
www.paestumwinefest.it

Scegli
E2U |

La nostra innovativa gamma di lieviti e
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LA TERZA PAGINA DEL VIN

Scienza e ricerca
per il progresso
e 1l successo) del vino

“Luigi Manzoni. Il gene e la vite”, curato da Giuseppe Ambrosio con la
partecipazione di UIV, raccoglie i contributi di numerosi protagonisti
del mondo vinicolo italiano, sia sul versante produttivo che su quello
politico e accademico. Un’occasione per ricordare e sottolineare
l'importanza e l'attualita di un approccio metodologico e scientifico
piu che mai necessario oggi per affrontare temi come la sostenibilita
e la ricerca di vitigni piu resistenti e tolleranti alle malattie

Presentato il volume
dedicato a Luigi Manzoni,
pioniere negli esperimenti
genelici sulla vite

LUIGI MANZONI.
IL GENE E LA VITE

La sua eredita per il futura
della viticolttura italiana

o i Griepge Amdsregiy

nsegnante, ricer-
catore e sindaco di
Conegliano Vene-
to, Luigi Manzoni
rappresenta una
figura imprescindibile nella
storia della viticoltura italia-
na e internazionale. La sua
carriera alla Scuola Enologi-
ca di Conegliano, iniziata nel

Dalla letteratura alla giurisprudenza,
dall’economia alla scienza

11 volume si compone di dodici capitoli, che
spaziano dalla letteratura alla giurisprudenza,
dall'economia alla scienza. “Il professor Luigi
Manzoni - scrive nella sua prefazione il governa-
tore del Veneto, Luca Zaia - non ha solo creato
straordinari vitigni per realizzare ottimi vini
innovativi, soprattutto ha insegnato con i suoi
studi e le sue ricerche cosa significava fare ricer-

sul successo che ovunque sui mercati stavano
incontrando alcune varieta internazionali: il
timore era che l'utilizzo su scala mondiale di
questi pochi vitigni portasse ad una generale
omologazione dei vini (e del gusto), e alla perdi-
ta di alcune vecchie varieta di pregio. Di qui la
necessita di azioni che valorizzassero i vitigni
di qualita. Per questo negli anni '90 si tenne un
esperimento che interesso un gruppo di vitigni
italiani di qualita, messi a confronto con alcune

1923 e proseguita fino al 1958, {2) Wolters Klurwer CEDAM ca in agricoltura, utilizzando metodi scientifici §{ varieta internazionali di pregio. Lo racconta il

fu caratterizzata da un’in- e mettendo a disposizione i risultati ottenuti. ¢ ricercatore e vicepresidente dell’Accademia ita-

tensa attivita di ricerca volta 11 suo impegno di ricercatore e sperimentatore, | liana della Vite e del Vino, Angelo Costacurta,

al miglioramento genetico ) brosi che affianca alle docenze, & inoltre documentato ¢ in un capitolo dedicato al Manzoni bianco, spie-
Giuseppe Ambrosio

della vite, spinta dalla necessita di fronteggiare
le devastanti malattie provenienti dall’estero (oi-
dio, peronospora e soprattutto fillossera), che tra
fine Ottocento e inizio Novecento misero a dura
prova l'intera viticoltura europea.

A Manzoni e al suo lavoro é dedicato il libro - a
cura di Giuseppe Ambrosio, consigliere per gli
Affari legali e le politiche europee di Consorzi
agrari d’Ttalia, con la partecipazione di Unione
Italiana Vini - dal titolo “Luigi Manzoni. Il gene
e lavite”,all'interno del quale sono raccolti i con-
tributi di numerosi protagonisti del mondo vini-
colo italiano, sia sul versante produttivo che su
quello politico e accademico.Tra questi troviamo
I'avv. Maria Chiara Zaganelli, direttore generale
del Crea, l'analista economico-finanziario Ni-
cola Lasorsa e la giurista Alessandra Zuccato.
“Quest’opera - spiega Giuseppe Ambrosio - na-
sce all'interno di un impegno pitt ampio del Mi-
nistero dell’Agricoltura, della sovranita alimen-
tare e delle foreste per promuovere alcune figure
chiave della ricerca e della politica dell’800 e 900
italiano. Perché Manzoni? Perché rappresenta
un’eccellenza scientifica, e perché oggi promuo-
vere questa figura é tanto pitt importante in
quanto, attualmente, proprio la ricerca geneti-
ca in agricoltura e in viticoltura si trova in un
momento di snodo politico molto delicato. Pro-
prio recentemente il ministro Lollobrigida ha
detto che a Bruxelles si riprendera finalmente
il discorso sulle Ngt. Percio richiamare il lavoro
di Manzoni, ma soprattutto le ricadute del suo
lavoro, vuol essere anche un messaggio ‘politico’,
per ribadire 'importanza della ricerca per una
viticoltura che oggi deve affrontare cambiamen-
ti climatici da una parte e cambio dei gusti del
consumatore dall’altra. La ricerca genetica non
pud fermarsi, deve andare avanti. E noi ritenia-
mo che Manzoni possa essere una figura di rife-
rimento su questo”.

da una settantina di pubblicazioni, tra cui i la-
vori inerenti 'anatomia della vite accompagna-
ti da incredibili microfotografie, lo studio delle
patologie della vite, le ricerche sul consumo
idrico delle piante e sul miglioramento genetico
tramite incrocio. Lenologia ha, quindi, un debi-
to di riconoscenza verso di lui e le sue indagini
scientifiche”.

Lapertura dei contributi é firmata dallo stesso
Ambrosio, ed & una carrellata di spunti letterari,
uno studio di fonti poetiche e citazioni che di-
mostrano come la storia dell'uomo sia da sem-
pre indissolubilmente legata alla vite e al vino,
in tutto il mondo. Il capitolo successivo riporta il
lettore ai tempi presenti, e a problemi di natura
molto piut pratica, come il lungo e tribolato iter
normativo che ha preceduto la nascita di una
legge a tutela dei nomi geografici del vino - il fa-
moso D.P.R.930 del 1963. “Si tratta di quegli anni
che vanno dall’'ottavo decennio del secolo XIX e
il sesto decennio del secolo XX, pressoché coin-
cidenti con la vita e le opere di Luigi Manzoni”,
nota l'autore del capitolo, il presidente di Unio-
ne Italiana Vini, Lamberto Frescobaldi. Non
sappiamo se lo studioso si sia interessato diret-
tamente anche a questo problema, in compenso
pero la legge in questione si € poi occupata di lui,
o meglio dei suoi celebri “Incroci”, che hanno
trovato casa nei disciplinari di produzione di nu-
merose Dop e Igp italiane, sparse in tutta Italia.
Un riconoscimento implicito, scrive Frescobaldi,
“dell'importanza e del successo duraturo del suo
lavoro nella viticoltura contemporanea”.

11 lavoro sugli “Incroci”

Non sarebbe stato cosi, pero, se i risultati pri-
ma in campo e poi in cantina non fossero stati
all’altezza delle aspettative. A cavallo tra la fine
degli anni ‘89 e i primi anni '90 del secolo scorso,
era molto vivo in Italia (e non solo) il dibattito

gando come I'Incrocio nato a Conegliano si trovo
traslocato in 42 vigneti di 17 regioni, isole com-
prese,su terreni e in ambienti climatici diversis-
simi. “Passando ad analizzare il comportamento
dei vitigni ed in particolare del Manzoni bianco,
possiamo notare come questo vitigno risenta in
maniera sensibile l'effetto delle alte temperature
del Sud anticipando notevolmente la maturazio-
ne, che invece rimane quasi invariata passando
da Nord al Centro” nota Costacurta. Ma la cosa
pit importante che si osservo é che, ovunque ve-
nisse piantato,l'Incrocio Manzoni 6.0.13 non de-
ludeva mai. Anzi. “La gradevolezza dei suoi vini
é risultata sempre eccellente con un indice ap-
pena inferiore al Sauvignon di riferimento (55,6
contro il 56,3), ma sempre superiore a quello de-
gli altri vini bianchi”. Conclusione: “Dalla prova
emerge sicuramente la qualita di alto livello del-
le produzioni del nostro Manzoni bianco, con as-
soluta paragonabilita con il Sauvignon bianco”.
A Luigi Manzoni servirono anni di studi e prove
per arrivare a mettere a punto i suoi Incroci: ma
se riuscl nell'intento fu grazie all’applicazione
rigorosa del metodo scientifico, come sottolinea
il direttore di Confcooperative Fedagripesca, Do-
menico Sciancalepore: “La sua penna prolifica
ha dato vita a un corpus imponente di pubblica-
zioni scientifiche, veri e propri gioielli di cono-
scenza che spaziano dai meandri pit reconditi
della viticoltura alle complessita della patologia
vegetale”.

Un approccio scientifico che é ancora

un modello per la ricerca

Questo approccio scientifico, che all'innova-
zione metodologica ha saputo affiancare una
originale capacita di utilizzo creativo di risorse
limitate, appare ancora oggi un modello per le
attuali ricerche vitivinicole e costituisce una
base fondamentale per il miglioramento gene-
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INVESTIRE SUL FUTURO E ACCETTARE LE SFIDE CON STRUMENTI NUOVI
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A sinistra, un momento della
presentazione. In prima fila da
sinistra: Gian Marco Centinaio e
Alessio Del Savio.

Qui a fianco la visita al Museo
Manzoni.Nel tondo Gian Marco
Centinaio durante la degustazione
dei vini da “Incroci” Manzoni

‘ ‘ I 1vino fa parte della nostra civilta e della nostra cultura.
Vinciamo quando facciamo qualita, investiamo sul
futuro e accettiamo le sfide con strumenti nuovi”.

E emozionato e commosso Alessio Del Savio, consigliere di

Unione Italiana Vini - oltre che direttore tecnico presso Mionetto

Spa -,quando interviene nel corso dell'incontro dedicato alla

presentazione del libro su Luigi Manzoni. Perché I'evento non si

tiene in un luogo qualsiasi, ma in quell’Istituto Enologico “G.B.

Cerletti” di Conegliano che lo ha visto studente, e nel quale per

tanti anni ha lavorato lo stesso celebre scienziato, ricercatore

e uomo politico autore dei famosi “Incroci” che portano il suo

nome. A questo scienziato e uomo politico é stato infatti dedicato

di recente il libro “Luigi Manzoni. Il Gene e la Vite - La sua

eredita per il futuro della viticoltura italiana” che raccoglie i

contributi di numerosi autori del mondo vinicolo, coordinati da

Giuseppe Ambrosio, consigliere per gli Affari legali e le politiche

europee di Consorzi agrari d’Italia, gia capo Dipartimento e capo

di Gabinetto del Masaf (vedi articolo in queste pagine).

In un’aula magna gremita di studenti, docenti e ospiti erano

presenti anche numerosi rappresentanti delle istituzioni,

come il sindaco di Conegliano, Fabio Chies, il presidente di

Federdoc, Giangiacomo Gallarati Scotti Bonaldi, Luca De Carlo,

presidente Commissione Agricoltura del Senato della Repubblica,
Federico Caner, assessore all’Agricoltura della Regione Veneto, e
il vicepresidente vicario del Senato della Repubblica, Gian Marco
Centinaio.

“Anche se oggi non mancano i suoi detrattori, il vino € una
componente fondamentale della nostra civilta - ha detto
Ambrosio a proposito del capitolo che porta la sua firma -. Per
questo ho voluto partire dalla poesia greca e romana che lo
celebra, per poi estendere anche alle letterature di altri popoli.
Alcune di queste citazioni le ritroviamo persino sulle etichette
di alcuni famosi prodotti vitivinicoli italiani”. Per la dirigente
scolastica Mariagrazia Morgan |'attualita di Manzoni oggi
risiede nella sua apertura mentale e nella passione per la ricerca
e il metodo scientifico. Un approccio piti che mai necessario oggi
per affrontare temi come la sostenibilita e la ricerca di “vitigni
piu resistenti e tolleranti alle malattie”,come ha rimarcato
Giangiacomo Gallarati Scotti Bonaldi. Chies ha invece ricordato
I'impegno politico di Manzoni, che fu sindaco della citta
nell'immediato dopoguerra. Di sostenibilita ha parlato anche
Caner, ricordando come questo tema sia sempre al centro dei
progetti della Regione, cosi come lo é il connubio tra turismo

e agricoltura. Il vicepresidente del Senato Centinaio ha poi

voluto ricordare che

é grazie a studiosi
appassionati e capaci
come Manzoni se oggi
I'Ttalia é all’avanguardia
in questo campo, come
dimostrano le sperimentazioni
sulle viti Tea.

Parlando delle numerose sfide che oggi affliggono il settore, i
relatori hanno accennato anche al brusco calo delle vendite di
vino nel fuori casa, motivato dalla paura dei consumatori di
incorrere nei rigori del nuovo Codice della strada. Forse, é stato
detto, il messaggio avrebbe potuto essere meno allarmistico: la
moderazione nel consumo € doverosa, ma questo non significa
che si debba rinunciare a bere un bicchiere di vino durante

un pasto al ristorante. Il vino resta una colonna culturale,
economica, sociale del lifestyle italiano: sarebbe impensabile
rinnegarlo in nome di un intransigente pensiero neo-
proibizionista.

La giornata si & conclusa con la visita al Museo Manzoni
all'interno della scuola e con una degustazione di vini ricavati
dagli “Incroci Manzoni”. E.Tosi

tico contemporaneo della vite, con implicazioni
significative per la resistenza ai cambiamenti
climatici e per la sostenibilita ambientale com-
plessiva della produzione vitivinicola. Sebbe-
ne il mondo vitivinicolo europeo abbia sempre
guardato con sospetto all'innovazione genetica,
quando si trovo a dover fronteggiare le malat-
tie che arrivavano da oltreoceano fu costretto a
chiedere aiuto alla scienza. Il sogno di tutti era
trovare una “vite ideale”, capace di resistere alle
crittogame senza ricorrere all'innesto su piede
americano. I primi ibridi (Ibridi Produttori Di-
retti), creati nel 1939 in Italia e in Francia, non
ebbero pero alcun successo, perché i vini che da-
vano erano modesti sul piano qualitativo. Ma so-
prattutto potevano rappresentare dei pericolosi
concorrenti dei vitigni tradizionali, e alla fine la
loro coltivazione fu fortemente limitata, quasi
vietata del tutto.Se oggi si torna a parlare di que-
ste varieta - anzi, di vitigni resistenti,che come i
precedenti nascono dall’incrocio della V. Vinifera
con specie non europee per incorporare geni di
resistenza, ma sono figli di una ricerca piu sofi-
sticata - € a causa, ancora una volta, del clima e
della recrudescenza di antichi nemici della vite.
1l presidente di Federdoc, Giangiacomo Gallara-
ti Scotti Bonaldi, nel capitolo dedicato ai vitigni
resistenti nota come si avverta sempre di piu la
necessita di un’evoluzione in viticoltura: “Nono-
stante non ci sia ancora un consenso unanime a
livello nazionale, € necessario dare la possibilita,
a chi vuole intraprendere questa strada, di fare
da apripista e tracciare le linee guida che pos-
sano essere adottate e adattate a tutti i contesti
territoriale della Penisola (...) L'introduzione dei
vitigni resistenti nella produzione dei vini a de-
nominazione € un percorso a cui non possiamo
sottrarci perché, e questo € un dato di fatto ormai
incontrovertibile, il successo del vino italiano di
qualita passa per la sostenibilita”.

Questo della sostenibilita & un concetto al quale
€ molto sensibile anche un altro attore fonda-
mentale del panorama vitivinicolo italiano: i
consumatori. Sugli ultimi cambiamenti di ap-
proccio e di gusti di chi il vino alla fine lo com-
pra e lo consuma dedica un capitolo Piero Ma-
stroberardino, presidente dell'Istituto del vino
italiano di qualita e vicepresidente di Federvini:
“Sul versante della domanda, negli ultimi de-
cenni i segmenti di consumo dei wine-lovers e
dei degustatori abituali hanno fatto registrare
una crescita culturale, un incremento del grado
di consapevolezza rispetto alle modalita di ap-
proccio al prodotto (...). Oggi quel consumatore

si spinge sempre pil verso la specializzazione e
i processi di consumo si micronizzano, renden-
do sempre pitt puntuale, dettagliato, personale
il rapporto del primo con i secondi”. Il consumo
di vino va assumendo sempre pitt le sembianze
tipiche dei mercati maturi, continua 'autore di
questo capitolo, “in cui la domanda continua a
segmentarsi in maniera via via pitt minuziosa e
l'offerta continua a differenziarsi per cogliere le
opportunita della crescente segmentazione”.

Anticipatore di una viticoltura
piu sostenibile e resiliente
Con gli anni, insomma, le sen- .§ 4
sibilita si evolvono, e ai nostri ~
giorni la gente non si accon-
tenta pit semplicemente di
bere “un buon bicchiere di
vino”, come poteva essere in
passato. Ora consumare vino
é diventata una scelta cultura-
le (o di moda), anzi antropolo-
gica, sostiene Attilio Scienza, gia
professore ordinario di Coltivazione
arboree all’'Universita di Milano e re-
sponsabile scientifico di Vinitaly International
Academy: “Oggi il valore culturale del vino non
viene negato, ma viene traslato dalla sua acce-
zione spirituale ad una piu antropologica, che
pone l'attenzione sulla capacita di un vino di
comunicare il suo territorio”. Senza dimenticare,
ovviamente, I'aspetto salutistico, per il quale si
sceglie di bere meno, ma meglio, e possibilmente
sostenibile ed eco-friendly. Fare il vino, insom-
ma, non deve comportare risvolti negativi per
nessuno: non per gli uomini che lo producono,
e tantomeno per 'ambiente. Una sensibilita che
lo stesso Manzoni condivideva, e che anche per
questo lo rende - a quasi un secolo di distanza
- un personaggio che ha ancora molto da dire.
Le sue intuizioni sulla genetica vegetale e la sua
sensibilita nei confronti della sostenibilita han-
no anticipato di decenni le attuali linee guida
europee e internazionali, orientate verso una vi-
ticoltura pit sostenibile e resiliente. “Per quanto
complessa la situazione attuale, tuttavia, la crisi
che il comparto vitivinicolo affronta in questo
momento non dipende dalla mutevolezza delle
condizioni esterne ed assume quindi un partico-
lare significato 'insegnamento che Luigi Man-
zoni ed i padri della genetica italiana ci traman-
dano - scrive Scienza -. Oggi, infatti, possediamo
la genetica, uno strumento formidabile che ci
consente, in potenza, di modificare un genoma
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vegetale quasi a nostro piacimento, producendo
piante che si adattano meglio ai nuovi contesti
ambientali, che producano uve con caratteristi-
che qualitative che rispondano alle esigenze del
consumatore moderno, che combattano con le
loro sole forze i principali patogeni. Con la ge-
netica, & possibile creare anche nuovi portinne-
sti che si stanno rivelando fondamentali alleati
contro lo stress idrico e salino”.
Non solo la genetica ci viene in soccorso nella
ricerca di una soluzione a questi proble-
mi, ma anche la tecnologia, sempre
pilt impiegata in una viticoltura
di precisione. Tutte cose che al
\\ prof. Manzoni mancarono, al-
A\' meno in parte, ma che non
gli impedirono di condurre
indagini di miglioramento
genetico alla ricerca di nuovi
vitigni da affiancare a quelli
gia esistenti. “Sin dalla nasci-
ta della Stazione Sperimentale
nel 1923, (...) lo sperimentatore
Manzoni mise in pratica le sue co-
noscenze di fisiologo e patologo della vite
per ottenere nuove varieta che fossero in grado
di esprimere l'enorme potenziale ancora ine-
spresso - racconta il direttore del Centro di Viti-
coltura ed Enologia del Consiglio per la Ricerca
in Agricoltura e I'Analisi dell’Economia Agraria,
Riccardo Velasco -.1I due periodi 1924-30 e 1930-
35 diedero alla luce numerosissimi incroci di cui
ancora oggi la Scuola mantiene la proprieta e la
collezione. Supporto nel recupero delle migliori
varieta da lui prodotte fu dato anche dall'Istitu-
to Agrario di San Michele all’Adige, dove nel 1959
era divenuto preside Giovanni Manzoni, suo fi-
glio,che diede ampio spazio ad incroci recupera-
ti presso aziende amiche, fortunatamente giunti
fino a noi”.

L'eredita di Manzoni

Nel suo lavoro di ricercatore e sperimentatore,
pero, Manzoni non fu da solo. Nel periodo inte-
ressato dalla sua attivita operarono anche altre
figure illustri della storia enologica italiana, ri-
corda Vincenzo Gerbi, vicepresidente dell’Acca-
demia Italiana della Vite e del Vino e presidente
del Consiglio scientifico di Onav, come il pie-
montese Giovanni Dalmasso e Federico Marti-
notti, quest'ultimo “eclettico e geniale ricercato-
re,che nel 1895 aveva brevettato un ‘apparecchio
e procedimento per la fabbricazione continua di
vini spumanti’ alla base del metodo ‘Martinotti’

per la spumantizzazione in autoclave”. Un’au-
tentica rivoluzione, “che ha consentito di fatto
la nascita e lo sviluppo della spumantistica ita-
liana dei grandi numeri, basti pensare a ci6 che
rappresentano oggi il Prosecco (circa 700 milio-
ni di bottiglie/anno) e 'Asti Spumante/Moscato
d’Asti (100 milioni di bottiglie/anno), produzioni
di grande successo che non potrebbero essere re-
alizzate se non con l'utilizzo di grandi autoclavi
di rifermentazione”.

Cosa resta,ancora, oggi, della ricca eredita scien-
tifica e viticola di Luigi Manzoni? “Lesecuzio-
ne degli incroci prevedeva una metodologia
paziente e fine. I procedimenti, dalla scelta dei
genitori, all'esecuzione tecnica dell'incrocio,
all’allevamento e alla selezione dei semenzali,
ai tempi lunghi per arrivare ad un risultato, re-
sero il Manzoni un ricercatore apprezzato anco-
ra oggi da tutto il mondo scientifico per la sua
profonda passione per la ricerca e le sue capa-
cita in termini di ideazione, programmazione,
coordinamento, realizzazione, controllo verifica
e valutazione dei risultati raggiunti, in tempi
in cui la tecnologia era ancora poco sviluppata
e la creativita giocava un ruolo fondamentale”
dicono Antonella Dal Borgo, docente di Lettere
e responsabile del Museo Manzoni presso 1'Isiss
Cerletti di Conegliano, il coordinatore del sesto
anno di specializzazione Enotecnico presso lo
stesso Istituto, Sabino Gallicchio, e Pierluca
Tondo, responsabile scientifico del Museo Man-
zoni. “Manzoni svolse tutti questi compiti con
semplicita, dedizione e pazienza, dimostrando
un temperamento modesto e riluttante alle ac-
clamazioni pubbliche”. Tuttavia, com’era preve-
dibile, i suoi Incroci non incontrarono subito
un largo consenso, sia a causa della tradiziona-
le diffidenza dei viticoltori verso le “novita”, sia
per il carattere schivo dello stesso Manzoni, che
non volle far loro troppa pubblicita. Ma era solo
questione di tempo: oggi infatti il suo vitigno di
maggior successo commerciale é presente,come
detto, nei disciplinari di produzione di molte
Doc e fa la sua figura perfino all’estero, nel Pe-
nedes (Spagna).

Luigi Manzoni, insomma, fu un autentico pio-
niere, la cui visione scientifica e pratica rappre-
senta ancora ai nostri giorni una preziosa fonte
di ispirazione. La sua opera continua a influen-
zare le scelte strategiche della viticoltura con-
temporanea, sottolineando I'importanza crucia-
le della ricerca scientifica nel futuro di questo
settore essenziale per l'agricoltura italiana e in-
ternazionale. E.T.
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Si chiamano Comunita Energetiche

Rinnovabili e sono associazioni
che uniscono cittadini, imprese

ed enti, pubblici o privati, con

lo scopo di produrre energia pulita.

Un’opportunita strategica per le
cantine vinicole per affrontare
la transizione energetica, tagliare

1 costi, generare reddito e puntare
sulla sostenibilita.

Un vademecum
per capire come

funzionano e
come parteciparvi

SOSTENIBILITA E INNOVAZIONE: UN MODELLO PER IL TERRITORIO

Unirsi per produrre, consumare
e condividere energia

VADEMECUM PER
TRASFORMARE
L’ENERGIA IN UN
BENE COMUNE

Costituire e gestire una
Comunita Energetica
Rinnovabile richiede
pianificazione, competenze
trasversali e un forte legame
con il territorio, ma i benefici
— economici (risparmio

e incentivi), ambientali
(decarbonizzazione) e sociali
(sviluppo territoriale) — sono
tangibili. Una guida passo-
passo per aiutare aziende
agricole/Vvitivinicole, cittadini
e altri attori arealizzare un
progetto di successo.

PRODUTTORE

Il produttore partecipa
producendo energia elettrica
da fonte rinnovabile.

PROSUMER

Il prosumer partecipa producendo
e consumando energia elettrica da
fonte rinnovabile.

CONSUMATORE

Il consurnatore partecipa
consumando l'energia
prodotta dagli impianti a
fonte rinnovabile generando
la tariffa incentivante.

Volendo fare un esempio pratico nel settore vitivinicolo, pensiamo a una cantina che installa
un impianto fotovoltaico da 20 kW sul tetto del proprio stabilimento. Durante le ore

di sole, l'energia prodotta alimenta i sistemi di raffreddamento delle vasche di fermentazione
e l'illuminazione. L'eccesso viene condiviso con un’altra azienda agricola vicina o con
abitazioni del paese, generando un credito economico per la comunita. In alternativa,

piti cantine di una stessa zona possono unirsi per creare una Cer, dividendo i costi

di installazione e massimizzando i benefici dell'energia prodotta.

2

pagine a cura di MAURIZIO TAGLIONI

e Comunita Energetiche Rinno-
vabili (CER) stanno emergendo
come una delle soluzioni piu
innovative e promettenti per af-
frontare la transizione energe-
tica e promuovere la sostenibilita, soprattutto
in settori come quello agricolo e vitivinicolo. In
un’epoca segnata da crisi energetiche, aumen-
to dei costi e urgenza climatica, le Cer offrono
un modello di gestione dell’energia che unisce
vantaggi economici, ambientali e sociali. Ma di
cosa si tratta esattamente e perché rappresen-
tano un’opportunita strategica per le aziende
vitivinicole?

Le Comunita Energetiche Rinnovabili sono as-
sociazioni formate da cittadini, imprese, enti
pubblici o privati che decidono di unirsi per
produrre, consumare e condividere energia ge-
nerata da fonti rinnovabili, come il solare, I'eo-
lico o l'idroelettrico. L'idea di base ¢ semplice:
anziché dipendere esclusivamente dalla rete
elettrica tradizionale, i membri di una Cer col-
laborano per gestire in modo collettivo 'energia
pulita prodotta localmente. Questo approccio
non solo favorisce 'autoconsumo, ma permette
anche di ridurre i costi energetici e contribuire
alla decarbonizzazione, in linea con gli obietti-
vi europei di sostenibilita. Il funzionamento &
altrettanto intuitivo. I partecipanti installano
impianti di produzione energetica, come pan-
nelli fotovoltaici sui tetti o su terreni dispo-
nibili. L'energia prodotta puod essere utilizzata
direttamente da chi la genera (autoconsumo in-
dividuale), condivisa con gli altri membri della
comunita (autoconsumo collettivo) o immessa
nella rete elettrica, generando benefici econo-
mici per tutti. In Italia, questo modello é stato
reso possibile grazie alla trasposizione della
Direttiva europea RED II (2018/2001), che pro-
muove le energie rinnovabili, e alla normativa
nazionale che ne ha regolato 'attuazione. Per

VALUTARE L'INTERESSE E LE RISORSE
DEL TERRITORIO
Cosa fare. Analizza il contesto territoriale
per verificare l'interesse verso le fonti rinnovabili
e la predisposizione alla cooperazione. Considera
I'attaccamento al territorio, la presenza di aziende
agricole o vitivinicole sensibili alle tematiche
di sostenibilita.

Risorse disponibili. Valuta spazi come tetti
di capannoni o terreni non coltivabili per impianti
(es. fotovoltaico) e stima il budget iniziale,
considerando incentivi regionali, statali o europei
(es. Pnrr).

I
COINVOLGERE GLI ATTORI
DEL TERRITORIO
Cosa fare. |dentifica potenziali membri —
aziende agricole, cittadini, piccole imprese —
e organizza incontri per spiegare i vantaggi
delle Cer. Crea una rete collaborativa coesa.

Consiglio. Punta su attori con consumi
complementari (es. aziende di giorno, famiglie di
sera) per ottimizzare |'autoconsumo collettivo.

3_—.

DEFINIRE L’ENTE GIURIDICO
Cosa fare. Scegli la forma giuridica
piu adatta: cooperativa, associazione
riconosciuta o fondazione. Consulta
un legale o enti che possano
supportarti nella scelta migliore.

Passaggi. Redigi uno statuto
che definisca regole di gestione,
ripartizione degli incentivi e obiettivi
sociali (es. reinvestire in progetti
territoriali).



I VANTAGGI
PRINCIPALI

Partecipare a una Cer porta con sé una serie

di benefici concreti.

- risparmio economico: 'autoconsumo riduce
la bolletta energetica, mentre gli incentivi statali
premiano l'energia condivisa tra i membri;

- incentivi e agevolazioni: in Italia, grazie al
Decreto Milleproroghe (convertito nella Legge

8/2020), sono previste tariffe incentivanti per I'energia
autoconsumata collettivamente, oltre a sgravi fiscali

per chi investe in impianti rinnovabili;

- indipendenza energetica: le Cer permettono
di ridurre la dipendenza dai grandi fornitori
di energia, proteggendo dalle fluttuazioni
dei prezzi;

- impatto ambientale: I'uso di fonti
rinnovabili contribuisce a tagliare le
emissioni di CO,, un aspetto cruciale
in un contesto di cambiamento
climatico.

fare un esempio, di come funzionano in prati-
ca, immaginiamo una cantina vitivinicola che
installa un impianto fotovoltaico sul tetto del
proprio capannone. Lenergia prodotta durante
il giorno puo alimentare macchinari, sistemi
di refrigerazione o illuminazione. Se 'impianto
genera piu energia di quanta ne serve, questa
puo essere condivisa con un’altra azienda vici-
na, con un’abitazione del territorio o immessa
nella rete. In cambio, la comunita riceve incen-
tivi economici per l'energia condivisa e riduce
la dipendenza da fonti fossili. E un sistema che
valorizza la prossimita e la collaborazione, tra-
sformando I'energia in un bene comune.

Un’opportunita per le aziende vitivinicole
Le aziende agricole, e in particolare quelle viti-
vinicole, si trovano in una posizione privilegia-
ta per trarre vantaggio dalle Cer. Questo settore,
che unisce tradizione e innovazione, puo sfrut-
tare il modello delle comunita energetiche per
affrontare sfide economiche e ambientali. Ecco
come.

Spazi ideali per impianti rinnovabili

Le cantine dispongono spesso di superfici am-
pie e inutilizzate, come i tetti di capannoni, ma-
gazzini o strutture di stoccaggio, perfette per
ospitare pannelli fotovoltaici. Anche i terreni
non coltivati o marginali possono essere desti-
nati a piccoli impianti solari o, in alcune aree, a
micro-eolico.Questa disponibilita di spazio rap-
presenta un punto di forza per avviare progetti
energetici senza compromettere la produzione
agricola.

Riduzione dei costi energetici

La vitivinicoltura € un’attivita energivora. Dalla
gestione dei vigneti (irrigazione, dove necessa-
ria) alla vinificazione (refrigerazione delle va-
sche, funzionamento di pompe e presse), fino
alla conservazione e all'imbottigliamento,i con-
sumi energetici sono significativi. Aderire a una
comunita energetica consente alle aziende che
installino impianti a fonti rinnovabili di copri-
re parte di questi fabbisogni con energia auto-
prodotta, abbattendo i costi in bolletta; inoltre,
essere parte di una Cer permette di ridurre ulte-
riormente le spese grazie alla suddivisione della
tariffa incentivante che deriva dallo scambio di
energia virtuale che si genera tra i soci.

Nuove opportunita di reddito

Oltre al risparmio, le Cer aprono la porta a en-
trate aggiuntive. Lenergia prodotta in eccesso
puo essere immessa nella rete elettrica,con una
remunerazione garantita dal GSE - Gestore dei

Servizi Energetici. A
questo si aggiungo-

GSE

no gli incentivi sta- Gestan

Serviz

tali per 'autoconsumo
collettivo, che in Italia
prevedono una tariffa fissa
per ogni kWh condiviso, rendendo l'investi-
mento ancora piu interessante. Per un’azienda
vitivinicola, questo significa trasformare un co-
sto in una risorsa.

Sostenibilita e valore aggiunto

11 vino non € solo un prodotto, ma un simbo-
lo di territorio e cultura. Partecipare a una Cer
permette alle cantine di rafforzare la propria
immagine, dimostrando un impegno concre-
to verso la sostenibilita. In un mercato sempre
piu attento alle pratiche ecologiche, questo puo
diventare un vantaggio competitivo, attirando
consumatori sensibili ai temi ambientali e va-
lorizzando il brand. Certificazioni di sostenibi-
lita o etichette che raccontano l'uso di energia
rinnovabile possono fare la differenza.

Sinergie territoriali

Le aziende vitivinicole sono spesso radicate in
contesti rurali, dove la collaborazione con il ter-
ritorio € naturale. Creare una Cer puo trasfor-
marle in protagoniste di un progetto collettivo,
coinvolgendo comuni, altri produttori, famiglie
e piccole imprese locali. Questo non solo raffor-
za i legami sociali, ma contribuisce a un’econo-
mia circolare che valorizza le risorse della zona.

Enavgadi

La normativa e gli incentivi in Italia

In Italia, le Cer sono regolamentate da un qua-
dro normativo chiaro e in continua evoluzione.
La Direttiva Europea RED II € stata recepita con
il Decreto Legislativo 199/2021, che definisce le
regole per la costituzione e il funzionamento
delle comunita energetiche. A livello pratico, il
Decreto Milleproroghe del 2020 ha introdotto
una fase sperimentale, poi consolidata, che pre-
vede:

- tariffe incentivanti - una remunerazione per l'e-
nergia condivisa, gestita dal Gse, che puo arri-
vare a circa 110-120 €/MWh per un periodo di
20 anni;

- agevolazioni fiscali - detrazioni per I'installazio-
ne di impianti fino a 200 kW, con possibilita di
cumulo con altri benefici

- fondi europei: il Piano Nazionale di Ripresa e
Resilienza (Pnrr) destina risorse specifiche alla
transizione energetica, incluse le Cer, con bandi
dedicati alle aree rurali.

Per le aziende vitivinicole, questo significa po-

ter contare su un supporto economico che ren-
de I'investimento iniziale pili accessibile e red-
ditizio nel tempo.

sfide e prospettive

Nonostante i vantaggi, avviare una Cer richiede
un impegno iniziale. La progettazione degli im-
pianti, la burocrazia per accedere agli incentivi
e il coordinamento tra i membri possono rap-
presentare ostacoli (vedi 'Analisi Swot in Figura
1). Tuttavia, il supporto di enti locali, consorzi e
tecnici specializzati puo semplificare il proces-
so. Inoltre, il modello é scalabile: si puo partire
con un piccolo impianto e ampliarlo man mano
che la comunita cresce.

Concludendo, le Comunita Energetiche Rinno-
vabili sono molto pit1 di una tendenza: sono una
risposta concreta alle sfide energetiche e clima-
tiche del nostro tempo. Per le aziende vitivinico-
le, rappresentano un’occasione per ridurre i co-
sti, generare nuove entrate e posizionarsi come
leader nella sostenibilita. In un settore che vive
di territorio e tradizione, le CER possono diven-
tare un ponte verso un futuro piu verde, raffor-
zando il legame tra produzione, ambiente e co-
munita locale. Valutare 'adesione a una Cer non
€ solo una scelta vantaggiosa: & un investimento
lungimirante per chi vuole crescere in armonia
con il pianeta.

IL CORRIERE VINICOLO N. 14
28 Aprile 2025

Proroga al 30
novembre 2025
per i contributi
alle Comunita
Energetiche

Rinnovabili
contributi destinati alla nascita

c ’ -
e delle Comunita Energetiche

Rinnovabili. Il Ministero dell’Ambiente e della
Sicurezza energetica, con il Decreto DM-59 del
28-02-2025, ha ufficialmente prorogato al 30
novembre 2025 il termine per la presentazione
delle domande. La scadenza precedente era
fissata al 31 marzo 2025. Questa estensione offre
a cittadini, enti locali e piccole imprese una finestra
temporale pill ampia per organizzare e avviare
progetti di energia condivisa. La decisione ¢ stata
presa per garantire il raggiungimento degli obiettivi
del Pnrr, che prevede I'installazione di almeno

1,73 GW di nuova capacita rinnovabile attraverso

le Cer entro il 30 giugno 2026. E importante
notare che, nonostante le discussioni in corso
sull'innalzamento della soglia demografica dei
comuni beneficiari da 5.000 a 30.000 abitanti,

al momento tale modifica non & stata ancora
ufficializzata. Pertanto, i contributi a fondo
perduto fino al 40% dei costi ammissibili restano
attualmente accessibili solo nei comuni con meno
di 5.000 abitanti. Si consiglia di monitorare gli
aggiornamenti normativi per eventuali future
estensioni dei criteri di eleggibilita. | portali del
Gestore dei Servizi Energetici (Gse), operativi
dall'8 aprile 2024, continueranno a raccogliere le
richieste fino alla nuova scadenza del 30 novembre
2025, salvo esaurimento anticipato delle risorse
disponibili. Gli impianti dovranno essere operativi
entro giugno 2026 per rispettare le tempistiche del
Pnrr. Questa proroga rappresenta un’opportunita
significativa per chi desidera contribuire

alla transizione energetica e promuovere la
sostenibilita a livello locale. (M. T.)

pit tempo per accedere ai

PROGETTARE L'IMPIANTO
DI ENERGIA RINNOVABILE
Cosa fare. Scegli la tecnologia
(fotovoltaico, eolico, biomasse) in base
al territorio e alle esigenze. Il fotovoltaico
& spesso la scelta piu pratica per
le aziende agricole.

Dimensionamento. Affidati a esperti
per calcolare la potenza necessaria,
evitando impianti sovradimensionati.

Autorizzazioni. Verifica permessi
comunali o vincoli paesaggistici per
I'installazione dell'impianto.

TROVARE FINANZIAMENTI

PER IL PROGETTO
Cosa fare. |dentifica un istituto di credito locale
sensibile ai temi della sostenibilita e disponibile
a supportare progetti innovativi. Collabora con la
banca per definire un finanziamento su misura.

Consiglio. Cerca un partner bancario che non
si limiti a erogare fondi, ma che comprenda
il valore sociale e ambientale del progetto,
diventando un alleato strategico per affrontare le
complessita burocratiche.

° q
CER: ANALISI SWOT Fig1
STRENGTHS WEAKNESSES
* Legame con il territorio delle * Difficolta organizzative per
aziende agricole/vitivinicole. accordare diverse realta del
¢ Rafforzamento del concetto territorio, aziende e cittadini.
di “comunita”. e Punti di vista discordanti su
* Risorse da destinare a opportunita installazione
progetti sociali. pannelli fotovoltaici e/o pale
eoliche.
1
OPPORTUNITIES THREATS
e Territori assolati e/o ¢ Piattaforma GSE complessa.
ventosi. ¢ Necessita di bilanciamento
® Accesso a incentivi/fondi energia prodotta/consumata.
regionali/europei.
|
= '
-_—
NOTE OPERATIVEE
6 RACCOMANDAZIONI

I OTTENERE AUTORIZZAZIONI
E ACCEDERE AGLI INCENTIVI
Cosa fare. Presentala domanda

al Gse per gliincentivi, rispettando

le scadenze nazionali.

COSTITUIRE
FORMALMENTE
LA CER
Cosa fare. Registra
I'ente giuridico
presso un notaio,
rispettando il
requisito minimo
dialmenoun
produttore (con
impianto) e un
consumatore.

Allacciamento. Collabora con
il gestore di rete per collegare
I'impianto e configurare la Cer.

Consiglio. Automatizza la raccolta
dati fin dall'inizio per semplificare
I'iter coniil Gse.

Informati. Partecipa a
webinar o corsi sulle Cer
(es. organizzati da Gse o
universita).

Networking. Connettiti
con Cer esistenti per
scambiare esperienze.
Competenze. E
opportuno che all’interno
della Cer siano disponibili
capacita relazionali,
tecniche e amministrative.
Una societa esterna puo
aiutare con la burocrazia,
ma il radicamento locale &
cruciale.
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KonCeRT

Questa Comunita
energetica accomuna
la tutela del
territorio - un'area
ricca di vigneti e
storia, cuore agricolo
del Trentino - a un
concetto di energia
condivisa che guarda
al bene comune.
Natanel 2023, la
cooperativa conta
0ggi oltre 180 soci,
tra cui diverse

realta vitivinicole.

Il progetto si
distingue per il

forte radicamento
territoriale e

per la scelta del
fotovoltaico,
installato
esclusivamente

sui tetti di edifici
per preservare il
paesaggio

Verso nuovi

Da sinistra: Giovanni Ghezzer
(recentemente scomparso), Enzo
Tomasi ed Elena Stopelli;

Piut a destra, veduta
della Piana Rotaliana;

Sotto: 'ultimo evento sociale
di KonCeRT tenutosi in una cantina
aderente al progetto

7o Mls”

e sosi

KOnCeRT: un progetto energetico ma
anche un modello di sviluppo territoriale

a Comunita Ener-

getica Rinno-
vabile KonCeRT
rappresenta un

esempio concre-
to di come la cooperazione e la
sostenibilita possano intrec-
ciarsi per tutelare e valorizzare
il territorio. Nata come societa
cooperativa impresa sociale
nell’agosto del 2023, K6nCeRT
si fonda su principi di demo-
crazia, mutualita e assenza di
scopo di lucro, con l'obiettivo

orizzontil

VinoStab® 2.0

www.erbsloeh.com

di promuovere l'uso di energia
rinnovabile come leva per il
benessere collettivo. L'iniziati-
va si rivolge a cittadini, azien-
de, enti pubblici e associazio-
ni, proponendo un cambio di
paradigma: non piu semplici
consumatori passivi, ma pro-
tagonisti attivi nella gestio-
ne dell'energia, consapevoli
dell'impatto delle proprie scel-
te sulla qualita della vita della
comunita e delle generazioni
future. K6nCeRT opera nella

« ERBSLOH

Piana Rotaliana, un’area ricca
di vigneti e storia, cuore agri-
colo del Trentino. La sua prima
configurazione, registrata sul
portale del Gestore dei Servizi
Energetici (Gse) ad agosto 2024,
si basa sulla cabina primaria di
San Michele all’Adige e include
i comuni di San Michele all’A-
dige, Mezzocorona e Mezzo-
lombardo. Attualmente, la co-
operativa conta oltre 180 soci
- un numero in crescita rispet-
to ai 19 fondatori iniziali - e sta
lavorando per espandersi, regi-
strando nuove configurazioni
con i comuni limitrofi. Il nome
“KO6nCeRT” non € casuale: 1i-
chiama il termine “concerto”,
simbolo di armonia e collabo-
razione, e omaggia la zona di
Konigsberg, un antico feudo
della Piana Rotaliana con il
suo castello tra i vigneti. Lidea
é quella di un’orchestra in cui
ogni socio, indipendentemen-
te dalla sua “grandezza”, con-
tribuisce all’'armonia comune.
1l progetto si distingue per il
forte radicamento territoriale
e per la scelta del fotovoltaico
come fonte energetica, instal-
lato esclusivamente sui tetti di
edifici per preservare il paesag-
gio agricolo.Tra i soci spiccano
realta vitivinicole di peso,come
la Cantina Rotaliana ed Endriz-
zi, e altre piu piccole ma non
meno importanti, come Pojer
& Sandri e Graziano Fontana,
che vedono nella Cer un’op-
portunita per decarbonizzare
le proprie attivita e rafforzare
il legame con il territorio. Kon-
CeRT non si limita a produrre e
condividere energia: offre spor-
telli informativi gratuiti, attivi-
ta formative nelle scuole e par-
tecipa a progetti europei come
il “Rural Energy Community
Advisory Hub”, che sostiene le
comunita energetiche nelle
aree rurali. Lobiettivo é chiaro:
non solo incentivi economici,
ma anche una cultura dell’e-
nergia sostenibile che coinvol-
ga l'intera comunita.

Una comunita nata

dal basso, con la passione
per il territorio

Enzo Tomasi, presidente di
KO6nCeRT, & il motore orga-
nizzativo e comunicativo del
progetto. Manager con un
passato da amministratore di
enti pubblici, porta nella Cer
la sua conoscenza del territo-
rio e una visione basata sulla
partecipazione democratica.
“Il progetto K6nCeRT mi piace

perché ¢ nato dal territorio. Io,
il compianto Giovanni Ghezzer
ed Elena Stopelli, ingegnera e
attuale vicepresidente, ci sia-
mo messi in gioco in prima
persona.La zona di Kénigsberg,
con i suoi vigneti e il castel-
lo, € il cuore del nostro lavoro.
Della Comunita fanno parte
diverse realta agricole e viti-
vinicole. Purtroppo, la cantina
pit importante dell’area, Mez-
zacorona, non puo partecipare
perché supera i limiti stabiliti
in fatturato: amministratori e
soci erano interessati ad aiu-

poiché é ancora farraginosa e,
a nostro avviso, richiede dati
ridondanti o di cui il Gse ¢é gia
in possesso”.

Sguardo al futuro

con pragmatismo

Tomasi guarda al futuro con
pragmatismo: “Una volta ap-
provati, gli incentivi durano
20 anni, ma esiste anche una
soglia che, una volta raggiunta,
interrompe l'incentivazione.

Gran parte degli incentivi an-
dra in attivita sociali, e forse
anche per un impianto di co-

tarci, ma non possono. Questo
& un aspetto importante: le Cer
hanno limiti di taglia per le
aziende, un tema che merita
attenzione”.

La scelta della cooperativa
come forma giuridica riflette
i valori di Tomasi: “Abbiamo
scelto la cooperativa perché
da lo stesso valore a ogni socio,
che sia un grande produttore
o un piccolo consumatore: un
socio, un voto. Mi piace que-
sta filosofia, anche se alcuni
dicono che bisognerebbe dare
pit peso a chi produce di piu.
Per noi funziona cosi: ognu-
no conta uguale, ma il ritor-
no economico dipende dallo
scambio elettrico”. Tuttavia,
la burocrazia rappresenta una
sfida significativa. “Quella del
Gse puo comportare qualche
difficolta: € necessario racco-
gliere preventivamente molti
dati e compilare circa 50 cam-
pi per socio. Per gli 80 soci re-
gistrati nelle fasi iniziali ci
abbiamo messo tanto tempo, e
ora, con oltre 180 soci, stiamo
riscontrando qualche difficolta
per aggiornare la piattaforma
Gse. La procedura di registra-
zione, insomma, necessitereb-
be di essere sburocratizzata,

munita o colonnine elettriche.
Inoltre, intendiamo fare cultu-
ra sull'energia, spiegare cos’e
e come valorizzarla. Presso gli
sportelli informativi distribui-
ti sul territorio, la cooperativa
offre consulenze gratuite: aiu-
tiamo i soci con studi di fatti-
bilita: guardiamo i consumi e
forniamo consigli sul dimen-
sionamento agli aspiranti soci.
La Cer non vende niente, & un
ente terzo che consiglia”.

Per Tomasi, il successo di Kon-
CeRT dipende dalla combina-
zione di competenze: “Senza
Elena, con la sua competenza
tecnica, non sarei neanche
partito. Io porto la voglia di
fare e conosco il territorio: dal
dentista alla lavanderia, cerco
di portare nuovi soci in Comu-
nita. Per portare avanti una
Comunita Energetica Rinnova-
bile ritengo fondamentale co-
noscere la realta del territorio e
poter contare su professionali-
ta tecnico-amministrative ca-
paci di tradurre le buone inten-
zioni in fatti concreti: penso a
Elena,come gia detto,a Viviana
Tarter, che si dedica alla comu-
nicazione, e a Simone Berlan-
da, che gestisce 'amministra-
zione. Una societa esterna puo



servire, ma se non conosce il
territorio, non € detto che fun-
zioni.Per noi la Cer € comunita,
é territorio, e deve poter gestire
lattivita sociale. E un’avventu-
ra che richiede passione e com-
petenze trasversali”.

Un progetto tecnico

e sociale per valorizzare
ivigneti

Elena Stopelli, vicepresiden-
te e ingegnera ambientale, & il
pilastro tecnico di K6nCeRT. 11
suo background in progetta-
zione energetica e sostenibilita
guida le scelte operative della
cooperativa. “Il nostro progetto
€ nato a San Michele all’Adige
tra la fine del 2022 e I'inizio del
2023, per volonta mia e di Enzo.
Ci siamo interessati all’argo-
mento per passione e siamo
stati messi in contatto dal sin-
daco di San Michele, dato che
entrambi gli avevamo chiesto
di avviare qualcosa sul nostro
territorio, che & prettamente
agricolo, con vigneti secolari.
La nostra idea era di creare una
comunita energetica rinnova-
bile, che fosse veramente per
tutti”. E il coinvolgimento del
territorio & stato immediato:
“Il progetto € partito coinvol-
gendo il tessuto sociale: citta-
dini, piccole imprese e soprat-
tutto cantine. Queste ultime
hanno risposto positivamente
al nostro appello, credendo nel
progetto. Siamo partiti con 19
soci fondatori, di cui 5 cantine
vinicole, costituendo una coo-
perativa dal notaio. Le cantine
sono attente ai progetti che
nascono sul territorio e lo tu-
telano; per esempio, l'ultimo
evento sociale di K6nCeRT si &
tenuto proprio in una di queste
cantine (foto a pagina 22). Oggi
i soci sono 180, tra cui cantine
importanti che stanno finendo
di installare o espandendo gli
impianti fotovoltaici sui tetti.
Leccedenza di energia prodotta
viene messa a disposizione del-
la comunita energetica. Questo
incentiva I'uso di fonti rinno-
vabili, aiuta a decarbonizzare
le aziende e offre un ritorno
economico: i soci possono rien-
trare prima nell'investimento e
valorizzare la loro partecipazio-
ne anche nei prodotti che ven-
dono, legandola alla sostenibi-
lita”. Dal punto di vista tecnico,
Stopelli spiega: “Da noi non si
usa fotovoltaico sul terreno,
poiché la zona é agricola pri-
maria e tutelata. Vista 'ampia
disponibilita di spazi sui tetti
di case e aziende, preferiamo li-
mitarci a installare gli impian-
ti su tali superfici, scelta che
tutela il paesaggio”.

Stopelli riflette poi sulle ultime
novita concernenti le Comunita
Energetiche Rinnovabili: “Sul
tema delle Cer nazionali, nate
quest’anno, credo che svalutino
il concetto di comunita energe-
tica: si estendono a livello na-
zionale, dicono di valorizzare i
territori, ma non capisco come.
Noi abbiamo sperimentato che
il dialogo diretto coi soci € fon-
damentale, e questo si perde su
scala nazionale. Certo, a livello
nazionale si possono fare eco-
nomie di scala, ma si perde il
valore sociale. I promotori delle
Cer nazionali parlano di ‘attiva-
tori sul territorio’, ma secondo
me il senso di comunita, che é il
cuore della Cer,viene meno”.

Un breve vademecum

“Per dare vita a una Comunita
energetica (vedi anche box a pag.
20) - spiega Stopelli - il primo

N

passo € scegliere l'ente giuri-
dico: associazione, cooperativa
o fondazione, in base ai soci e
alla gestione che si vuole. Poi
serve uno statuto, che si puo
ottenere da un consulente o da
enti come la Federazione delle
Cooperative. Nel nostro caso,
siamo andati dal notaio. Ser-
vono almeno un produttore e
un consumatore, altrimenti la
Cer non funziona: se tutti pro-
ducono e nessuno consuma,
0 viceversa, non si generano
incentivi. Lenergia immes-
sa deve essere bilanciata con
quella consumata. Per questo
é fondamentale coinvolgere at-
tivamente aziende e cittadini”.
La burocrazia, tuttavia, puo
rappresentare un ostacolo: “Al
Gse servono dati dettagliati, e
la piattaforma non si aggiorna
in tempo reale. Per i primi 80
soci ci sono volute notti inson-
ni, perché non sapevamo quali
dati servissero e abbiamo dovu-
to richiamare tutti. Ora abbia-
mo automatizzato il processo:
per un nuovo socio ci voglio-
no circa due ore tra iscrizione,
mail e inserimento dati. Il Gse
risponde in teoria in 60 giorni,
ma ogni richiesta di integra-
zione interrompe il conteggio
dei giorni: a noi sono stati ne-
cessari sei mesi per I'approva-
zione. Una volta approvati, si
ricevono incentivi per 20 anni,
ma noi continuiamo a cercare
soci per crescere, non ci fer-
miamo”.

Non solo un progetto
energetico

Sul territorio, K6nCeRT & atti-
va con sportelli informativi:
“Li abbiamo a San Michele,
Mezzocorona e presto a Mez-
zolombardo, in spazi gratuiti
concessi dai comuni. Qui i vo-
lontari spiegano cos’é una Cer,
come funziona e offrono studi
di fattibilita disinteressati per
impianti fotovoltaici, senza
interessi economici, dando
consigli tecnici e contatti con
installatori.” Limpegno edu-
cativo é un altro pilastro: “La-
voriamo con le scuole - rac-
conta Stopelli -: abbiamo fatto
un contest per il logo con una
scuola grafica di Trento, coin-
volgendo 50 ragazzi, e ora colla-
boriamo con la Scuola Marconi
su un modellino di Cer basato
su Arduino, per mostrare come
funziona. Abbiamo partecipato
a progetti europei come ‘Ru-
ral Energy Community Hub’
e ‘C4C - Communities for Cli-
mate’, che ci hanno dato con-
sulenza e supporto per eventi
sul territorio. Personalmente,
credo che una Cer funzioni solo
con competenze tecniche e un
forte legame col territorio. Sen-
za Enzo non mi sarei messa in
quest’avventura: lui conosce
tutti, io porto la parte tecnica
come ingegnera ambientale.
Una societa esterna puo aiuta-
re, ma costa - circa 6.000 euro
per uno statuto - e senza cono-
scenza del territorio non si va
lontano”.

KonCeRT insomma non € solo
un progetto energetico, ma
un modello di sviluppo terri-
toriale. Con il supporto della
Federazione Trentina della
Cooperazione, la cooperativa
ha gia ampliato il Consiglio di
amministrazione. L'obiettivo &
chiaro: crescere in numero di
soci e configurazioni, semplifi-
care la burocrazia e continuare
a fare rete, valorizzando la Pia-
na Rotaliana come esempio di
sostenibilita e comunita.
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La voce delle cantine

Daniele Endrici project developer & sales Cantina Endrizzi

UNMODOPER
CONTRIBUIREA 7
UN FUTURO PIU
SOSTENIBILE

QO ~ “Il motivo che ci ha convinto ad aderire alla Comunita Energetica Rinnovabile KénCeRT &
3 1 I'idea di fondo: un progetto di condivisione territoriale, un modo per rendere I'energia
un bene comune, quasi come il paesaggio che tuteliamo e il vino che produciamo.
L'obiettivo € semplice ma potente: produrre e consumare energia all'interno della
comunita, scambiando I'eccesso tra noi, invece di dipendere da sistemi “lontani”
che trasformano e distribuiscono. E un approccio piti sociale che economico,
e per questo ci siamo sentiti subito coinvolti. Siamo stati tra i soci fondatori,
insieme con altre aziende e cittadini, per dare vita a questa iniziativa. Non &
stato tutto semplice, intendiamoci. Quando si installa un impianto fotovoltaico
bisogna stare attenti a registrarlo correttamente, rispettare date e clausole per
partecipare alla comunita. Sono dettagli tecnici che richiedono attenzione, ma nulla
diinsormontabile. Il nostro impianto non copre tutto il fabbisogno energetico, ma da
una mano significativa. L'energia che produciamo viene consumata principalmente in
cantina, quindi al momento non c'e ancora molto scambio con gli altri membri. Tuttavia,
I'idea e di crescere: aumentare i pannelli fotovoltaici aziendali e diventare un membro
sempre piu attivo della comunita, contribuendo a farla diventare autosufficiente a livello
energetico. Non ci fermiamo all’energia. In azienda abbiamo un'attenzione particolare
per la sostenibilita a tutto tondo. Abbiamo smesso diirrigare i vigneti, anche a costo di
rese piu basse all'inizio, per educare le viti a cercare I'acqua in profondita da sole. Usiamo
tecniche come il sovescio, portando piante utili nei vigneti che, una volta decomposte,
arricchiscono il terreno. E in cantina abbiamo ottimizzato il risparmio energetico:
I'impianto frigorifero che raffredda le vasche, ad esempio, produce anche acqua calda,
che noi recuperiamo per riscaldare gli ambienti della cantina e gli uffici che ne hanno
bisogno, evitando sprechi. Sono piccole idee, ma fanno la differenza. Far parte di KonCeRT e per noi un modo
per contribuire a un futuro pili sostenibile, non solo per 'azienda, ma per tutto il territorio. E un impegno che
va oltre i numeri, una visione”.

Vigneti della Cantina Endrizzi

Luigi Roncador presidente Cantina Rotaliana di Mezzolombardo

“Quando siamo stati contattati per entrare a far parte della Comunita Energetica KénCeRT, abbiamo
immediatamente colto I'entusiasmante opportunita che si prospettava per la nostra cantina. Avevamo

gia in progetto di installare un impianto fotovoltaico da 240 chilowatt poiché I'energia per noi € una risorsa
fondamentale. Come tutte le cantine vinicole, durante la vendemmia ne utilizziamo molta, ma nei periodi piu
tranquilli una parte dell’energia che produciamo puo restare inutilizzata. Quindi, ci siamo detti: perché non
metterla in rete, condividendola con il territorio attraverso un sistema che porti benefici a tutti? La logica
che ci ha convinti € semplice. Da una parte c’¢ lo spirito di comunita che, come cantina cooperativa, & nel
nostro Dna: I'energia che va in rete pud generare contributi per attivita sociali nella nostra zona, e questo ci

¢ piaciuto subito. Aiutare il territorio e, allo stesso tempo, dare una mano a preservare I'ambiente, & per noi
una questione etica. Dall'altra parte esiste anche un ragionamento pratico: I'energia costa, e produrla da

soli con il fotovoltaico ci da una tranquillita preziosa. Certo, inizialmente ci sono state un po’ di lungaggini
burocratiche, ma ora tutto sta procedendo nel migliore dei modi. Per noi non € una novita pensare alla
sostenibilita. Da anni cerchiamo di fare la nostra parte: usiamo I'acqua con attenzione, attraverso contatori e
sistemi di depurazione e riutilizzo progettati per consumarne il meno possibile, e gia dagli anni '90 abbiamo
iniziato a selezionare prodotti meno impattanti per la viticoltura. Quindi, la
sostenibilita per noi non & solo energia elettrica, ma un modo di lavorare

che guarda all'ambiente, all'economia e alle persone. Anche i soci sono
contenti che la cantina si muova in questa direzione. Oggi la gente e sensibile
a questi temi e, soprattutto, noi stessi vogliamo lasciare una terra ‘viva' ai
nostri nipoti. Non abbiamo un pianeta di ricambio. La comunita energetica
KonCeRT & un progetto che guarda lontano, un contratto ventennale che ci
permettera di mitigare la nostra impronta carbonica e conservare al meglio il
mondo per chi verra dopo dinoi”.

UNPROGETTO
CHE GUARDA
LONTANO

Giulia Fontana Azienda agricola Fontana Graziano & C.

PRESERVARE
L’AMBIENTE
E PER NO|

“Siamo orgogliosi di essere stati fondatori e di far parte della Comunita Energetica Rinnovabile KonCeRT,
un progetto che ci permette di contribuire attivamente alla mitigazione dell'impronta carbonica e alla lotta
contro i cambiamenti climatici. Da tempo siamo sensibili alla tutela del territorio e del paesaggio: abbiamo
ottenuto la certificazione Sgnpi per la sostenibilita della nostra produzione e gia prima dell'ingresso nella
comunita energetica avevamo installato pannelli fotovoltaici per ridurre il nostro

Vigneti a
Faido e Giulia impatto ambientale. Tuteliamo la biodiversita e lavoriamo i nostri vigneti con
FO N DA M E NTALE Fontana attenzione e rispetto per preservare la naturale vocazione dei suoli. Nella nostra

stalla produciamo il concime organico che utilizziamo nei vigneti, valorizzando un
approccio naturale e circolare. Preservare I'ambiente € per noi fondamentale,
non solo per la tutela del paesaggio, ma anche per mantenere I'acidita
e la freschezza dei nostri vini, caratteristiche che ne definiscono la
gradevolezza. Allo stesso tempo, crediamo che essere parte di questa
iniziativa possa valorizzare I'area di Faedo, che a nostro avviso merita
di essere valorizzata a livello turistico: perla di un territorio che merita
di essere scoperto. Per questo stiamo supportando, e intendiamo
supportare in futuro, anche con gli incentivi che avremo a disposizione
attraverso la comunita, un'associazione di giovani del luogo che
organizza eventi enoturistici per vivacizzare la nostra zona e attirare
turisti, con I'obiettivo di far conoscere la nostra realta e promuovere un
enoturismo sostenibile che dia nuova vitalita alla nostra comunita”.

™

Federico Sandri export manager Pojer & Sandri

UN APPROCCIO
GLOBALE ALLA
SOSTENIBILITA

“Quando ci siamo avvicinati alla Comunita Energetica Rinnovabile KonCeRT, ci ha subito conquistato I'idea
di condivisione e di un progetto sostenibile per il territorio. Tutto & nato grazie a un amico e vicino che ci
ha coinvolti fin dall'inizio, insieme ai suoi collaboratori. Infatti, la nostra azienda € tra i soci fondatori della
Comunita. Abbiamo progettato un impianto fotovoltaico da 130 kW sui tetti del nostro magazzino a Faedo,
per coprire gran parte del fabbisogno energetico aziendale e avvicinarci alla neutralita. Abbiamo richiesto
contributi tramite il Pnrr, ma non siamo entrati in graduatoria; ora stiamo valutando bandi provinciali per
riprovarci, perché crediamo nel valore di questa iniziativa e intendiamo parteciparvi attivamente, come
‘prosumer’. Per noi di Pojer & Sandri, perd, la sostenibilita va oltre I'energia. Coltiviamo varieta resistenti
come il Solaris dal 2000, con un impianto importante in Val di Cembra. Queste uve, utilizzate, tra I'altro, per
ottenere i nostri prodotti della linea Zero Infinito, richiedono molti meno trattamenti fitosanitari: cio significa
un prodotto piu salubre, con meno residui chimici, e un minore inquinamento del terreno, preservando
I'ecosistema. Gli stessi vini sono prodotti senza solfiti aggiunti e con vinificazione in atmosfera
controllata, per preservare salubrita e aromi naturali delle uve. La certificazione biologica
lo dimostra. E altresi nostro obiettivo quello di valorizzare ogni parte del frutto che
coltiviamo, I'uva, producendo anche grappe, brandy, e persino aceti. Inoltre,
utilizziamo I'acqua di antiche miniere della zona, un tempo usate per |'estrazione
di piombo e argento, ora in disuso. Grazie a una concessione provinciale,
raccogliamo |'acqua e la iniettiamo nei nostri impianti a bassa temperatura:
questo sistema naturale raffredda cantina e uffici senza bisogno di aria
condizionata, sfruttando lo scambio termico a costo zero. Risparmiamo cosi
energia e riduciamo I'impatto ambientale. Il nostro € un approccio globale alla

Maso Besleri sostenibilita che ci rappresenta da sempre”.

a Cembra
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Non é solo una questione di energia, ma un modo di concepire il futuro

Un’iniziativa che intreccia energia verde,innovazione e condivisione, rispettando la natura
e valorizzando il territorio, con l'obiettivo di diventare un esempio per altre realta isolane e non solo.
A raccontarcelo, Gaetana Jacono che con la sua azienda vinicola, Valle dell’Acate, ha dato vita a questa
Comunita energetica. Lobiettivo oggi € espandere I'associazione, partendo dalle aziende vitivinicole
per poi includere altre realta agricole della zona

CASE DI BIDDINI FA
DA APRIPISTAALLA SICILIA
VITIVINICOLA

opo aver esplorato
l'esperienza di KonCeRT
(vedi pagg. 22 ¢ 23), un
progetto esemplare nato
tra le montagne e le
valli del Trentino, volgiamo ora lo sguardo
verso l'estremita meridionale del nostro
Paese, in provincia di Ragusa, dove sorge la
Comunita Energetica Rinnovabile “Case di
Biddini”. Due realta distanti geograficamente
ma unite dall’ambizione di coniugare
sostenibilita e innovazione nell’ambito
della tradizione vitivinicola italiana. In
una terra generosa e ricca di storia come la
valle di Acate, Gaetana Jacono, alla guida
dell’azienda vinicola Valle dell’Acate, ha dato
vita a un progetto ambizioso: la Comunita
Energetica Case di Biddini. Un’iniziativa
che intreccia energia verde, innovazione
e condivisione, rispettando la natura e
valorizzando il territorio, con I'obiettivo
di diventare un esempio per altre realta
vitivinicole siciliane e non solo. La sua
esperienza, pionieristica e non priva di
ostacoli, racconta una storia di tenacia, resa
possibile anche grazie al supporto decisivo
di partner come la Banca Agricola Popolare
di Ragusa (ora Banca Agricola Popolare di
Sicilia) e il Consorzio Italiapuntozero.

Un’idea radicata nella storia familiare

Valle dell’Acate non € solo un’azienda vinicola, ma un viaggio che
attraversa sei generazioni, iniziato alla fine dell’Ottocento dal
bisnonno di Gaetana, che scelse questa terra per la sua vocazione
alla coltivazione dell’'uva, in particolare del Frappato e del Nero
d’Avola, oggi alla base dell'unica Docg siciliana, il Cerasuolo di
Vittoria. “Io ho sempre portato il massimo rispetto alla natura,
e alla tutela della biodiversita - racconta Gaetana Jacono -. Mi
sono sentita sempre come ospite della natura e quindi con il
dovere morale di rispettarla”. Una filosofia che si riflette nelle
vigne biologiche, nei sistemi di irrigazione efficienti, nella
certificazione aziendale Viva - Vitivinicoltura sostenibile e, pitt
recentemente, nell’approdo alle rinnovabili con la comunita
energetica. L'idea nasce nel 2022, con un investimento di circa
250 mila euro per un impianto fotovoltaico da 200 kilowatt da
installare sul tetto dell’azienda. “Volevo che Valle dell’Acate
fosse il capofila di una condivisione con altre aziende viticole,
per tagliare le bollette, ricevere incentivi e ridurre le emissioni
di CO2”, spiega Gaetana. Un progetto decollato, come anticipato
sopra, soprattutto grazie al sostegno economico e strategico
della Banca Agricola Popolare di Sicilia e giunto a compimento
grazie all'expertise tecnico-amministrativa del Consorzio
Italiapuntozero.

Tra finanziamenti ed expertise tecnico-burocratica

La Banca Agricola Popolare di Sicilia ha svolto un ruolo di primo
piano, dimostrandosi molto pitt di un semplice finanziatore. “E
una banca fortemente coinvolta nelle rinnovabili - sottolinea
Gaetana -. Ha messo a punto un prestito ad hoc per la
realizzazione della comunita energetica,accompagnandoci

in questo percorso virtuoso”. Con una sensibilita spiccata per

i temi della sostenibilita, la banca non si € limitata a erogare

il finanziamento iniziale, ma ha continuato a collaborare
attivamente lungo tutto l'iter, soprattutto quando sono emersi i
decreti attuativi. “E stata molto collaborativa nel supportarci a
reperire tutta la documentazione necessaria”, aggiunge. Questo
approccio proattivo ha fatto della Banca Agricola Popolare di
Sicilia un partner strategico, capace di comprendere le esigenze

GAETANA IACONO

di un progetto innovativo e di adattarsi alle complessita di

un settore in evoluzione,dando a Valle dell’Acate la solidita
economica per affrontare le sfide iniziali.

Sul fronte tecnico e burocratico, il Consorzio Italiapuntozero
grazie alla sua consorziata Systemia, € stato altrettanto
fondamentale. Specializzato in soluzioni per 'efficientamento
energetico e le rinnovabili, il consorzio ha accompagnato
Gaetana e il suo team nell’affrontare un cammino irto di ostacoli
amministrativi. “Sono stati loro a occuparsi dell'inserimento di
tutte le informazioni e i documenti necessari nella piattaforma
Gse (Gestore dei Servizi Energetici) e a portarci al traguardo”,
racconta Gaetana. Italiapuntozero ha offerto una consulenza
mirata, gestendo le varie pratiche e supportando l'operativita
dell'impianto, dalla fase di progettazione fino alla piena
attivazione della Comunita energetica. “Ci ha seguito dall’inizio,
nonostante i tempi lunghi e qualche intoppo”, precisa Gaetana.
La loro conoscenza del territorio ('azienda si trova a Catania,
ndr) e la loro esperienza sono state fondamentali per districarsi
tra le complessita normative e tecniche, trasformando un’idea
visionaria in una realta concreta.

I primi passi da pionieri

11 24 giugno 2024 'associazione “Comunita Energetica
Rinnovabile Case di Biddini” é stata ufficialmente costituita, con
Valle dell’Acate come prosumer (produttore e consumatore), e
altre due aziende viticole come consumatori. Essere tra i primi

a muoversi in un campo ancora poco esplorato come quello
delle comunita energetiche ha significato affrontare numerose
difficolta. “Come tutti i pionieri,abbiamo fatto lo slalom tra

le difficolta burocratiche e la rete di distribuzione”, ricorda
Gaetana. Il percorso, iniziato nel 2022, ha dovuto fare i conti con
decreti attuativi giunti in itinere e un’infrastruttura di rete non
sempre pronta. “Servirebbero ancora degli investimenti pubblici
sulla rete di distribuzione, quindi, per noi la messa a punto
dell'impianto é stata un po’ pit1 lunga del previsto”,aggiunge.

A collaborare nella fattibilita tecnica dell'impianto € stata
Systemia, azienda di Catania che si occupa di fonti rinnovabili,

efficientamento
energetico e
— automazione,
che ha realizzato
l'impianto
fotovoltaico. “Oggi
confido nel fatto che gli ostacoli che abbiamo
incontrato sul nostro cammino siano stati
rimossi nel corso del tempo”, sottolinea
Gaetana, convinta che le cose siano ora piu
semplici per chi voglia seguire la strada della
costituzione di una Cer.

Un modello di condivisione e bellezza

Per Gaetana,la comunita energetica non é
solo una questione di energia, ma un modo

di concepire il futuro dell’agricoltura e del
territorio. “Innovazione significa condivisione
- afferma -.La Sicilia ¢ il luogo perfetto dove
fare tutto questo, perché noi produttori
abbiamo capito quanto fosse importante stare
insieme”. Lobiettivo é espandere 'associazione,
partendo dalle aziende viticole per poi
includere altre realta agricole della vallata

di Acate, un territorio noto per la viticoltura
da vino e da tavola. “Questo dara a tutte le aziende del territorio

la possibilita di crescere attraverso la condivisione dell'energia
prodotta e consumata, e rafforzera lo spirito di comunita”.

Un aspetto fondamentale del progetto é il rispetto per la
bellezza del paesaggio. Immersa in una valle che ospita una
necropoli greca e antichi palmenti, Valle dell’Acate ha scelto le
rinnovabili senza compromessi estetici. “La comunita energetica
€ uno strumento per accogliere le rinnovabili mantenendo un
territorio perfettamente incontaminato - spiega Gaetana -.I
pannelli sono sul tetto della nostra azienda e mi aspetto che
vengano installati nello stesso modo anche in futuro, senza
sottrarre territorio all'economia primaria, e preservando la
bellezza naturale di questo paesaggio”.

Uno sguardo al futuro

Guardando avanti, Gaetana Jacono non si ferma. Oltre alla
comunita energetica,l’azienda sta investendo in agricoltura

di precisione attraverso progetti come “Semaforo” (SEnsor
Monitoring Agriculture For Real-time Observation, Fondo Feasr
- Psr Sicilia 2014-2022, Misura 16.1), in collaborazione con il
Centro Siciliano di Fisica Nucleare e di Struttura della Materia.
Tale progetto, grazie all'utilizzo di sensoristica e analisi dati
con algoritmi AI, si propone un controllo real-time delle colture
coadiuvando, tra I'altro,la mitigazione dell'impronta idrica,

e consentendo il monitoraggio precoce di eventuali malattie
quali la flavescenza dorata. Ma il cuore resta la crescita di Case
di Biddini: “Il mio augurio & di accogliere nella Comunita altre
aziende, non solo viticole, che mi sono vicine”.

Lesperienza di Case di Biddini & un invito alle aziende vinicole
e agricole a considerare le comunita energetiche come una
strada percorribile. “Oggi sono certissima che le cose possano
procedere pit speditamente - conclude Gaetana -.La Sicilia si sta
impegnando nelle rinnovabili, e la comunita energetica é uno
strumento perfetto per le piccole e medie imprese”. Un modello
che unisce sostenibilita, innovazione e quel senso di comunita
che, per Gaetana Jacono, ¢ “un modo di essere moderni, di
rispettare la natura e di crescere insieme”. Maurizio Taglioni
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Al Palaexpo di Veronafiere dal 21 al 23 maggio

25 ANNI DI ENOTORUM: appuntamento a Verona
con la piu grande conferenza vitivinicola europea

dal 21 al 23 maggio Enoforum 2025. Il grande

evento vitivinicolo torna per la sua 252 edizione
e si preannuncia come un appuntamento imperdibile
per tutti gli operatori del settore vitivinicolo. Con un
focus sull'innovazione e la sostenibilita, I'evento offre
una piattaforma unica di networking per condividere
conoscenze e costruire il futuro della viticoltura, luo-
go di incontro tra ricercatori, professori universitari,
rappresentanti dei maggiori centri di ricerca mondiali,
studenti, aziende, enologi.

Saré il Palaexpo di Veronafiere ad accogliere

Le relazioni e le degustazioni

In sala nazione e internazionale (dove ci saranno tra-
duzioni simultanee in inglese e italiano) si alterneran-
no i pilimportanti nomi di professionisti nel campo di
ricerca e innovazione provenienti da tutto il mondo:
Gonzaga Santesteban, Universita Pubblica di Navar-
ra; Stefano Poni, Universita Cattolica del Sacro Cuore
(DI.PRO.VE.S.); Antonio Morata, Universita Politec-
nica di Madrid; Liz Waters, Wine Australia; Maurizio
Ugliano, Universita di Verona; Maria Nikolantonaki,
Universita di Bordeaux; Raul Morais dos Santos,
Scuola di Scienze e Tecnologie UTAD (Universita di

Tras-os-Montes e Alto Douro). Insieme a loro ricer-
catori internazionali e responsabili R&D delle piti im-
portanti aziende che lavorano per il vino italiano e non
solo. Una sala dedicata vedra poi svolgersi 13 degu-
stazioni di vini sperimentali durante i 3 giorni di Enofo-
rum. | vini saranno raccontati e presentati da enologi
e rappresentanti dei settori R&D delle aziende: per i
partecipanti sara I'occasione per testare direttamen-
te I'innovazione tecnologica e la ricerca sostenibile.
Il 23 maggio avra un focus completamente dedicato
agli spumanti.

Serata dedicata alle buone pratiche

per vini identitari

Giovedi 22 maggio si svolgera I'evento “I vini della co-
noscenza, scienza e buone pratiche per un vino iden-
titario con espressione varietale e di territorio”. In una
degustazione ad hoc, saranno presentati 3 vini da re-
gioni diverse con la presenza di produttori ed enologi.
La parola poi andra ai tre ospiti, coordinati da France-
sco lacono, direttore Onav nazionale: Alessandro Tor-
coli, direttore di Civilta del bere, Luca Rolle, Universita
di Torino, e Gianni Trioli, presidente di Vinidea. Segui-
ra una cena conviviale presso Eataly Verona.

T H E

23 MAGGIO

D ATE

I BIGLIETTI
]
| biglietti sono disponibili online.
Fino al 9 maggio la quota
e ridotta per le diverse tipologie
di accesso:

Standard, Premium e Platinum.
Il biglietto Premium comprende,
trale altre cose: I'accesso
prioritario alle degustazioni,
aperitivo di networking mercoledi
21 maggio; partecipazione
alla degustazione “l vini della
conoscenza” del 22 maggio
e alla successiva cena.

Per I'acquisto dei biglietti
a quota ridotta:
https://vinidea.it/brand/
enoforum/

Con un focus sull'innovazione

e la sostenibilita, I'evento offre

una piattaforma unica di networking
per condividere conoscenze

e costruire il futuro della viticoltura

HIGHLIGHTS DEI 3 GIORNI

Ecco alcuni argomenti che verranno trattati nelle sale di Enoforum:

VENERDI 23 MAGGIO
» Ottimizzare il vigneto
per produrre
un vino spumante

» Pressatura e base
spumante

» La qualita della bolla
e come migliorarla

» || progetto della spuma:
sviluppi tecnologici
e requisiti chimico-fisici
» La tappatura dei vini
spumanti

GIOVEDI 22 MAGGIO
» Gestione dello stress idrico
in vigneto
» Come vinificare uve con pH
sempre maggiori
» Come esaltare gli aromi
di un vino rosato
» Fermentazione in barrique
e come ottimizzarla
» Intelligenza artificiale
e tappatura

MERCOLEDI 21 MAGGIO
» Strategie per mitigare
il cambiamento climatico
in vigneto
» Il microbioma del suolo
e le sue funzionalita

» Fermentazione con
non-Saccharomyces

» Filtrazione
e stabilizzazione dei vini

» La gestione della dealcolazione
e degli “scarti” della vinificazione

v

Per il programma in continuo aggiornamento: https://enoforum.eu/verona-2025/#programma
Per scoprire tutti i relatori: https://enoforum.eu/verona-2025/relatori-enoforum-2025/

PER RESTARE AGGIORNATO
Consulta il sito dell'evento : https://enoforum.eu/verona-2025 con tutte le informazioni e i dettagli degli eventi

Segui tutti gli aggiornamenti anche sulle pagine Social:
@ HTTPS:/WWW.LINKEDIN.COM/COMPANY/ENOFORUM

OXISYSTEM

LA NUOVA TECNOLOGIA BREVETTATA AEB
PER CLABBATTIMENTO DI ODORI, BOD E COD
NELLE ACQUE REFLUE

@ HTTPS://WWW.FACEBOOK.COM/PEOPLE/ENOFORUM/100090646692172/

GAEB

l@l HTTPS:/WWW.INSTAGRAM.COM/ENOFORUM_OFFICIAL/

VIHVLIONgdnd INOIZVINGOANI

Prove effettuate nei re-
flui di cantina, dimostrano
come i solfiti si riducono
di oltre il 90% passando
da 800 a 50 mg/L.

OXISYSTEM ¢ la nuova attrezzatura progettata e
realizzata da AEB ENGINEERING. Il suo scopo e
quello di indurre un’ossidazione radicalica al fine
di ridurre la quantita di COD (Chemical Oxygen De-
mand), BOD (Biochemical Oxygen Demand), solfuri,
ferro e molti altri composti. OXISYSTEM elimina i
cattivi odori e aumenta la biodegradabilita dei re- FUNZIONAMENTO
flui. Inoltre, I'utilizzo dei prodotti aggiunti per inne- 1l processo di funziona-
scare la reazione non causa alcuna problematica. mento di OXISYSTEM
rientra nella categoria
AOP, & continuo e in pas-
saggio. Non necessita di
ricircolo ed & applicabile
sia quando si possiede un
impianto di depurazione
OXISYSTEM rientra nella categoria AOP (Advanced sia quando si € in posses-
Oxidation Process), tecnologia di ultima generazio- so solamente di “pozzetti”
ne per il trattamento dei reflui. Si tratta di una tecno- di raccolta cumulativa o
logia innovativa brevettata non assimilabile ad altri vasche di equalizzazione.
impianti in commercio. Lossidazione radicalica e
rapidissima e viene indot-

OXISYSTEM ha ingombri estremamente ridotti ed &
facilmente installabile. E dimensionabile in base alla
portata degli scarichi, facilita il lavoro degli impianti
di depurazione biologica ed € ideale anche in man-
canza degli stessi.

Da sinistra: acque
reflue prima e dopo
il trattamento con

Sopra: valori nei fanghi di depurazione prima e dopo
I'impiego di OXISYSTEM.
Sotto: valori nelle acque depurate dopo I'impiego di OXISYSTEM

stanze coloranti
logica

di depurazione

e Riduce i tempi di sedimentazione e la quantita di

sedimento

Limpiego di OXIXYSTEM nel trattamento delle ac-
que reflue ha numerosi vantaggi:

e Riduzione del carico organico

e Aumento della biodegradabilita

e Diminuzione/eliminazione degli odori sgradevoli
e Abbattimento del colore e degradazione delle so-

e Facilita il lavoro degli impianti di depurazione bio-

o E efficace anche se non si possiede alcun impianto

ta dalla particolare proget-
tazione dell’attrezzatura e
dall’iniezione proporzio-
nale al passaggio del refluo di reagenti che non cre-
ano problemi di nessun genere alla situazione post
trattamento.

OXISYSTEM

CARATTERISTICHE TECNICHE

Telaio: in acciaio inox A304 e A316.

Dimensioni: 140X80X140 cm (LXPXH)
Allacciamento elettrico: Alimentazione 220V - 50
Hz — 16A — Spina 2P+T

Assorbimento massimo: 0,9 Kw

Per saperne di piu visita il sito web www.aeb-group.com, scrivi a info@aeb-group.com oppure contatta ’lagente AEB di zona
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Circana
e Conad insieme!

Da oggi e disponibile Liquid Data Collaborate.
Una potente piattaforma tecnologica

che consente di mettere sempre il cliente

al centro delle strategie commerciali.

/Circana
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EVOLUTION
Gamma di
soluzioni per una
gestione ottimale
dei processi
fermentativi

La fluidita di membrana

come unita di misura

della qualita della nutrizione

svolta da AEB in collaborazione con 'Universita degli

I a fluidita di membrana é il tema della recente ricerca

Studi di Modena e Reggio Emilia. Lo studio presenta
irisultati di fluidita della membrana in ceppi di lievito
enologici esposti a diverse condizioni di stress.La modulazione
della fluidita evidenzia una strategia delle cellule di lievito
per adattarsi a tale stress e costituisce un parametro utile
a identificare ceppi tolleranti e coadiuvanti atti a garantire
ottime performance fermentative. Durante la FA le cellule di
lievito sono esposte a diversi fattori di stress, in particolare

alte concentrazioni di etanolo. Essendo una piccola molecola
contenente un gruppo metile e un gruppo ossidrile, 'etanolo

é solubile sia in fase acquosa che in quella lipidica. Per questo,
puo penetrare all'interno delle cellule, generando importanti
sollecitazioni, inizialmente a livello della membrana cellulare.
La membrana cellulare funge da barriera, mantiene la struttura,
facilita il trasporto di sostanze e consente la regolazione

delle attivita metaboliche in risposta alle condizioni esterne.
Pertanto svolge un ruolo fondamentale nel conferire tolleranza

e protezione alla cellula in caso di vari stress ambientali. Uno

dei fattori di stress, gia citati, € la necessaria reidratazione di un
ceppo di lievito in forma di Lsa. Inoltre, la temperatura, che viene
modulata in questa fase, influenza l'operativita all'interno delle
cantine.In questo senso, la rivitalizzazione dei ceppi Lsa a basse
temperature, non ottimali per i lieviti, rappresenta una delle
maggiori sfide pratiche ed economiche in cantina. In particolare,
il ceppo rivitalizzato con il nutriente AEB Fermoplus Energy

Glu 4.0 ha mostrato una significativa riduzione della rigidita

di membrana a 20°C, e, di conseguenza, minori fluttuazioni di

fluidita dopo 24 ore a 25 °C.

ENARTIS

Non e solo una questione

di Apa: nutrizione bilanciata
per il benessere del lievito

= e
Eor 1a

urante la fermen-
tazione ¢ indispen-
sabile una nutrizio-

ne bilanciata per garantire il
benessere del lievito. Enartis
ha studiato e approfondito gli
aspetti che ne influenzano il
corretto sviluppo e, di conseguenza, le perfor-
mance della fermentazione. Queste conoscenze e
ricerche hanno dato vita a una serie di strumenti
avanzati che permettono di avere un migliore ap-
proccio e conoscenza nella gestione del protocollo
nutrizionale. Nutriferm é la gamma di nutrienti

" wynTube

VETIRINA

ALEA

oi di Alea Evolu-
tion cerchia-
mo di rende-

re possibile la magia

della produzione del

vino, stando al fianco

dei nostri clienti in

tutte le fasi della vi-
nificazione. Il nostro
obiettivo & diventare

un partner chiave di tutti

coloro che sono alla conti-

nua ricerca di nuove tecno!

gie e idee al fine di ottimizzare 1
processi di produzione e raggiunge-

re nuovi standard qualitativi. All'interno della
nostra gamma prodotti abbiamo sviluppato so-
luzioni altamente performanti, per una gestione
ottimale dei processi fermentativi:

» Aleaferm®: gamma di lieviti selezionati per le
loro caratteristiche enologiche, che permettono
di massimizzare 'espressivita varietale e garan-
tire processi fermentativi regolari;

» Aleavit®: gamma di nutrienti enologici svilup-
pati per lottimizzazione dei processi fermenta-
tivi;

» Alea Bacter®: gamma di batteri malolattici spe-

%ﬂdi tivil &
oadiuvanti

DAL CIN

539 Bletecnodogie

wrwew oleg-avolution com

PRODOTTIENOLOGICI

LIEVITI, BATTERIE ATTIVANTI

Una selezione, a cura delle aziende,

delle ultime novita disponibili sul mercato

cifici per lo svolgimento di
Fermentazioni Malolat-
tiche in condizioni dif-
ferenti, per rispondere
alle diverse necessita

del mercato.
In abbinamento ad
una gamma di tecno-
1D logie specifiche per il
controllo della fermen-
tazione, abbiamo svilup-
ato Winebrain®, un Siste-
di gestione integrata della
termentazione, semplice e rapido
da installare, che facilita la gestione
della nutrizione, riduce la manodopera e per-
mette un controllo puntuale delle fermentazio-
ni, anche da remoto. Cosa fa: controllo remoto
vinificazione; grafico di fermentazione in tem-
po reale; dosaggio automatico nutrienti liquidi;
micro & macro ossigenazione. Winebrain® puo
essere utilizzato sia per le prime fermentazioni,
sia per la presa di spuma in autoclave. Il nostro
impegno a fornire un supporto tecnico puntuale
e altamente specializzato é cio che ci consente
di trasformare in soluzioni concrete le idee e le

necessita dei nostri clienti.

wynTube: la tecnologia miniTubes™
a servizio dei nutrienti

inTube é la gamma di nutrienti progettati e realizzati con I'innovativa
W tecnica miniTubes™, esclusiva Dal Cin. Si tratta di una tecnologia che
risolve i problemi pratici,ambientali e di sicurezza dei coadiuvanti
polverulenti e liquidi presenti in cantina. L'esclusivo sistema di produzione
a microincapsulazione di sottilissimi canali d’aria all'interno di una massa
omogenea allo stato secco, evita completamente la formazione di polvere e inutili
sprechi sotto forma di “nuvole”. Garantisce cosi un'ottima bagnabilita dei granuli
e quindi la loro immediata e completa dispersione nel mosto o nel vino, evitando
cosi un’ulteriore perdita di prodotto che rimane attaccato ai contenitori dove viene
sciolto.La gamma wynTube copre tutte le esigenze nutrizionali e di supporto del
lievito nelle varie fasi della fermentazione alcolica:
» wynTube Prepara: integratore ricco di steroli, acidi grassi insaturi a lunga catena
e oligoelementi, specifico per la reidratazione dei lieviti;
» wynTube Full: integratore completo che puo essere impiegato in ogni fase della
fermentazione a partire dall'inoculo;

wynTube Fructal: integratore completamente organico, particolarmente ricco in
specifici amminoacidi, dedicato alle vinificazioni dove si ricerca la massima espressione fruttata da

parte dei lieviti;

» wynTube RevelaThiol: integratore completamente organico, contraddistinto dall’elevato apporto

di glutatione per 'incremento degli aromi tiolici;

» wynTube Prolife: Integratore a base di scorze di lievito, specifico per detossificare il mosto/vino e

regolare la fermentazione alcolica:

» wynTube Spuma: integratore completo specifico per la presa di spuma.

sviluppata con l'obiettivo di apportare tutti gli
elementi essenziali che il lievito richiede nelle
diverse fasi di crescita per soddisfare differenti
esigenze: migliorare il profilo sensoriale, garan-
tire uno stato ottimale della fisiologia del lievito
e conseguente produzione di biomassa, evitare e
gestire fermentazioni stentate o in arresto, preve-
nire gli off-flavours. Per I'inizio della fermentazio-
ne,al momento dell’inoculo del lievito, Nutriferm
Ultra apporta un elevato contenuto di aminoacidi
essenziali e altri fattori di crescita essenziali, vita-
mine e microelementi, assicurando una crescita
ottimale del lievito. Inoltre, grazie allo speciale

processo di produzione, fornisce una biodisponi-
bilita immediata stimolando la sintesi proteica
per la generazione di nuove cellule e il manteni-
mento di un buon metabolismo fermentativo. La
sua formulazione ottimizzata microgranulare &
stata appositamente studiata per semplificarne
l'aggiunta (strategia Easytech), si scioglie diretta-
mente in mosto senza la formazione di polvere. Il
medesimo prodotto & proposto anche in formato
liquido (Nutriferm Ultra L) per semplificare ul-
teriormente lo step nutrizionale, oltre che essere
vincente nei sistemi automatici di dosaggio.

Info: vino@enartis.it
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Filtrabilita in vino bianco, con 400 mL/hL
—@— Vinostab® VinoStab® 2.0
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per inserimento annunci
contattare Laura Longoni,
tel. 02 72222841 - laura.longoni@uiv.it

Stabilizzazione del tartrato innovativa:
VinoStab® 2.0

-

ENOLOGICA VASON
Il vantaggio di inoculare
in modo diretto i lieviti
secchi: la gamma VIW®

per la stabilizzazione del tartrato nei vini bianchi e rosati. Questa carbos-

simetilcellulosa (CMC) di sodio di nuova generazione é prodotta con un
processo di fabbricazione innovativo che migliora notevolmente la filtrabilita, un
fattore critico per un imbottigliamento efficiente del vino. La filtrazione rimane
stabile e affidabile, anche a dosaggi elevati, riducendo il rischio di intasamento e
semplificando le operazioni di riempimento. Cio contribuisce anche a risparmiare
sui costi e sull’energia, grazie alla riduzione dei tempi di lavorazione: una scelta b
intelligente per le operazioni di cantina sostenibili. Infine, la possibilita di utiliz- FUMANE
zare dosaggi piu elevati consente di affrontare maggiori instabilita. Anche i vini ' | m
che finora dovevano essere stabilizzati a freddo rientrano ora nella gamma dei . W
trattamenti CMC a risparmio energetico. VinoStab® 2.0 sopprime a lungo termine
la cristallizzazione e la precipitazione del tartrato, garantendo una brillante lim-
pidezza del prodotto finale. L'applicazione & semplice ed efficace: il prodotto puo
essere aggiunto direttamente o in linea con una pompa dosatrice, senza bisogno di
un periodo di attesa prima dell'imbottigliamento. VinoStab® 2.0 & ideale come fase
finale di trattamento prima dell'imbottigliamento ed & anche adatto all’'uso nella
produzione di spumanti durante il tirage. Combinando efficienza tecnica, facilita
d’uso e stabilizzazione affidabile, VinoStab® 2.0 risponde alle esigenze pratiche e di Q
sostenibilita della moderna enologia.

C on VinoStab® 2.0, Erbsloh Geisenheim GmbH stabilisce un nuovo standard

COLLINE DI FUMANE
MARCHIO °LA MAREGA

razie al suo costante ascolto delle
G necessita dei clienti, Enologica

Vason ha sviluppato la proposta di
7 lieviti dall’elevato valore espressivo,a un
interessante prezzo unitario: la gamma VIW®.
I ceppi sono stati selezionati per rispondere
alle piu diverse necessita significative dei vini
della categoria Popular Premium, in modo da
conferire il giusto valore ai Very Important
Wines (VIW®), del cliente. Il settore ricerca e
sviluppo, approfondendo le tematiche relative
al passaggio fermentativo di lieviti in forma
secca, ha ideato X-Pro® Verve, un particolare
nutriente che crea direttamente nel mosto un
ambiente ideale per recuperare vitalita ai lieviti.
A questo punto i ceppi della gamma VIW®
possono essere inoculati “a secco” direttamente
in mosto, senza la tradizionale reidratazione.
In presenza di X-Pro® Verve, tutti i VIW®
risultano quindi “ceppi a inoculo diretto”. Si
pensi al grande risparmio in termini di tempo
per gli inoculi in vendemmia. X-Pro® Verve &
un attivante di fermentazione 100% organico,

Per informazioni
scrivere alla seguente e-mail:
info@studiochesini.it

HTS ENOLOGIA
Lieviti secchi attivi ad alte prestazioni: Safceno™ E2U™ by Fermentis

-
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LAFFORT

il primo in cui, nella propria composizione
unica, viene custodita in modo integrale
un’inimitabile dotazione di pregiato azoto
amminico, microelementi, steroli e cofattori,
presenti in natura nei lieviti freschi attivi.
Favorisce particolari condizioni d’equilibrio

e serenita alla fermentazione e al contempo
regola il sistema redox, in modo da prevenire
fenomeni di riduzione e/o I'insorgenza

di possibili interferenze sensoriali; usato
direttamente su mosto, permette un inoculo
diretto dei ceppi VIW®. Un Combo Approach®
insomma, ulteriore esempio di sinergia
esistente nell'interazione lievito/attivante che
confluisce in una chiara semplificazione delle
operazioni di cantina: I'inoculo di lieviti secchi,
direttamente in mosto.

E2U°

EASY TO USE
J

by Fermentis

Hatributore esclusivo per ltalia

Info: www.hts-enologia.com

LAFFORT
Meno additivi,

er semplificare
il lavoro degli
enologi, Fermentis

ha sviluppato una gamma
innovativa di lieviti secchi
attivi ad alte prestazioni.
Nasce cosi la gamma Saf@Eno™
E2U™, 16 ceppi di lievito
certificati Easy-to-Use, ideali
per I'inoculo diretto nel mosto,
la reidratazione a freddo

o l'impiego in condizioni
estreme, con un ampio range
di temperatura (da 10 a
43°C),senza compromessi su

vitalita, cinetica fermentativa
o profilo organolettico. Da
oltre 13 anni, Fermentis
perfeziona i suoi processi
produttivi per aumentare

la resistenza delle cellule di
lievito, monitorando parametri
fondamentali come crescita,
PH, produzione alcolica,
temperatura e azoto. Durante
queste fasi si prepara il lievito
a resistere al delicato processo
di essicazione,assicurando un
sufficiente contenuto interno
di lipidi e zuccheri di riserva

come il trealosio, che aiutera
la membrana del lievito a
mantenere flessibilita durante
l'essicazione. Infine, si arresta
la propagazione per ottenere la
maggior parte di popolazione
di lievito allo stadio di crescita
(G1) nel ciclo di riproduzione
asessuata. Cio permette al
lievito di prepararsi prima ad
assimilare zuccheri, nutrienti
e poi ad essere essiccato senza
possibili danni alla membrana
dovuti alla formazione della
successiva gemmazione.

piu biotecnologie LALLEMAND
Un protettore innovativo per accelerare e semplificare
e I Y enclogia sta vivendo un la fase di reidratazione del lievito
v nuovo corso che ci vede
ok sempre piu sollecitati

o

4
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alla salvaguardia dell'ambiente e
alla diminuzione dell'impiego di
molecole chimiche ed additivi. Nel
contempo il consumatore ci chiede
comunque qualita, tipicita, ricono-

scibilita dei prodotti finiti. Da qui I'im-
pegno di Laffort con il suo lavoro di ricerca,

» isolamento, caratterizzazione e messa a pun-

LAFFORT

to dell’applicazione di nuovi microrganismi,

nella fattispecie lieviti Saccharomyces e non-
Saccharomyees, il cui impiego ci aiuta a sopperire o
ridurre il ricorso ad additivi chimici.Tutto cio ha condotto all’applicazione nel

contesto enologico dei concetti di:

» Bioprotezione con l'applicazione, nelle fasi di lavorazione pre-fermentativa, di specifi-
ci microrganismi, Zymaflore Khio (Metschnikowia pulcherrima), in grado di proteggere le
uve ed i mosti da microrganismi indesiderati e dall'ossidazione, al fine di preservarne la
composizione originale,la qualita e la fragranza; oppure la messa a punto di protocolli di
impiego di colture di specifici microrganismi, Zymaflore Egide (Metschnikowia pulcherrima
e Torulaspora delbrueckii), su materiali ed attrezzature di vendemmia allo scopo di control-
lare e limitare lo sviluppo e proliferazione di microrganismi contaminanti.

» Bioacidificazione che, grazie alla selezione di particolari Saccharomyces come Zymaflore
Klima o non-Saccharomyces come Zymaflore Omega (Lachancea thermotolerans), € in grado,
sfruttando il loro naturale metabolismo, di produrre acidi organici che contribuiscono al
patrimonio acido finale e alla freschezza del vino, riducendo allo stesso tempo la resa in

alcool.

Queste applicazioni, che si stanno diffondendo e consolidando, ci permettono di ridurre
I'addizione di anidride solforosa e di acidi organici esogeni ai mosti e ai vini.

una buona vitalita e un miglior

a fase di reidratazione di un lievito & un momento
cruciale per assicurare

adattamento alle condizioni di vinificazione. Inoltre,
risulta essere il momento ottimale per fornire steroli che la
cellula puo integrare nella membrana cellulare migliorandone

lievito (gamma Go-Ferm™)

sensibilmente I'integrita e 'efficienza, con conseguenti

performance fermentative ottimizzate sia in termini di
sicurezza che risultato organolettico. Lallemand, dopo il
successo ventennale dei protettori per la reidratazione del

,ha messo a punto Go-Ferm

Sterol Flash™, un nuovo protettore naturale a base di
autolisato di lievito ad alta concentrazione e biodisponibilita

di ergosterolo. Messo a punto grazie ad un innovativo

pitt necessita di acclimata

anche in condizioni di vin

miglior capacita di assimi

processo di produzione specifico, il prodotto si presenta

in forma micro-agglomerata. Le sue proprieta specifiche
consentono una piu rapida ed efficiente integrazione degli
steroli nella membrana del lievito secco attivo durante la
fase di reidratazione, permettendo di reidratare il lievito
in 15 minuti ad una temperatura dell’acqua = 15 °C e senza

zione alla temperatura del

mosto prima dell'inoculo. Go-Ferm Sterol Flash™ aumenta
la resistenza della membrana per una migliore vitalita e
attivita cellulare, migliorando la sicurezza fermentativa

ificazione difficili e consentendo

un maggior rilascio di composti aromatici grazie ad una

lazione dei precursori varietali

all'interno della cellula di lievito.
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OSSERVATORIO
DEL VINO . ) . :
Alba Vino Dop (litro) Vino Dop annata 2024 (litro)
Barbaresco 2022 nqg nqg Friuli Cabernet Franc 12-125 | 110 1,20
MERCATO DELLO SFUSO Barbera d'Alba 2024 250 2,70 Friuli Carbernet Sauvignon 12-125 | 110 120
A PORTATA DI CLIC Barolo 2021 nq nq Friuli Chardonnay 12-125 1,10 1,20
Dolcetto d’Alba 2024 1,90 205 Friuli Friulano 12-125 | 110 120
Scopri le funzionalita della nuova piattaforma Osservatorio del Vino : Friuli Merlot 2125 | 085 095
di Unione ltaliana Vini: la banca dati — unica in ltalia - contiene le ri- Langhe Nebbiolo 2024 1,90 210 i . :
levazioni di oltre 460 tipologie di vino quotate settimanalmente dal Nebbiolo d'Alba 2023 210 230 Friuli Pinot bianco 12-125 | 105 115
2010 a oggi da Med.&A., I'associazione dei mediatori di vino affiliata a - il Blinet i 12125 | 110 125
Unione Italiana Vini. Il sistema consente sia ricerche puntuali (per set- Roero Arneis 2024 270 3.00 rfu I fno Ll . . .
timane e annata di produzione) sia di elaborare trend storici, creando Friuli Pinot nero 12-125 | 110 125
medie annuali su singolo prodotto o comparative su prodotti diversi. . . ) Friuli Refosco 12-125 | 110 1,20
Sono presenti sia i vini (Dop, Igp, varietali, comuni), sia i mosti, rag- Alessandria Vino Dop (litro) T el 2125 | 120 130
gruppati per territorio/piazza di quotazione, sia le uve, quotate quo- Dolcetto del Monferrato | 2024 1,20 1,30 ! i i
tidianamente per tutto il periodo della vendemmia. ; Friuli Sauvignon 12-125 | 1,30 1,80
Sul sito www.osservatoriodelvino.it la possibilita di fare un free trial Rotectiol IBacs 2024 120 1.30 Friuli Viareluzze 12125 | 085 095
di 48 ore e approfittare dell'offerta lancio, che prevede particolari Piemonte Barbera 2024 110 120 - — - - : '
scontistiche anche per gli altri due database: Commercio mondiale e Plamaiie Coiess 2024 nq nq Pinot grigio delle Venezie 12125 | 110 120
Potenziale produttivo (superfici, produzioni, giacenze e gli imbottiglia-
menti di tutte le Do e Ig italiane). . )
: R . Vino Igp annata 2024 (litro)
Asti Vino Dop (litro) PP —
Venezia Giulia Ribolla 10-125 | 110 120
S 2024 13 1,30 1,40 - T -
arbera d'Asti enezia Giulia/Trevenezie
2024 | 14 1,50 180 Cabernet Sauvignon 121251 0.0 100
Barbera del Monferrato | 2024 | 12-135| 1,20 1,30 ia Giuli i
el : Venezia Giulia/Trevenezie 12125 | 0.80 0.90
Grignolino d'Asti 2024 1,30 1,40 Chardonnay
Piemonte Barbera 2024 110 1,20 Venezia G./Trevenezie Merlot | 12-125 | 0,70 0.80
Elerenic Corese 2024 nq nq Venezia G./Treven. Pinot bianco | 12-12,5 | 0,80 0,85
Piemonte Grignolino 2024 120 130 Venezia G./Trevenezie Pinotnero | 12-125 | 0,85 0,95
Venezia G./Trevenezie Refosco | 12-12,5 | 0,80 0,90
Asti Mosto (kg) Venezia G./Trevenezie Sauvignon | 12-12,5 | 0,90 1,30
TV Am———— Venezia G./Trevenezie Verduzzo | 12-125 | 0,70 0,75
QUOTAZIONI EANDAMENTI 2024 080 090
Moscato DOP

DEL VINO SFUSO

SITUAZIONE AL 17 APRILE 2025

Le quotazioni dei vini del Lazio e dell'Umbria non hanno

evidenziato variazioni rispetto alla precedente pubblicazione;
riprenderanno nelle prossime settimane.

NOTA: in corrispondenza delle colonne variazioni % la cella vuota indica
che non ci sono state variazioni rispetto alla rilevazione della settimana precedente.

7~ N\ )
MEDGA.
a : S

rilevazioni a cura di MED.&A.

EMILTIA ROMAGNA M ARCHE

Vino comune annata 2024 (ettogrado)

LOMBARDIA

Vino Dop annata 2024 (litro)

Vino Igp annata 2024 (litro)

Vino comune annata 2024 (ettogrado)

Oltrepd Pavese Bonarda 125 110 120 Provincia di Pavia Barbera 115 0,95 110
0. Pavese Pinot nero vinif. bianco 115 135 145 Provincia di Pavia Croatina 12 0,95 110
0. Pavese Pinot nero vinif. rosso 12 1,30 1,50 Provincia di Pavia Moscato 11-115 | 0,95 115
Oltrepd Pavese Riesling n5-125| 0,95 1,20 Provincia di Pavia Pinot grigio 11-125 | 1,00 1,20
Oltrepo Pavese Sangue

di Giuda-Buttafuoco 5 120 140

Vino comune (ettogrado)

Rossissimo desolforato 115125 7,00 7,30 Bianco 9,5-11 550 5,60 Bianco 2024 | 13-135 nqg nq
E{n(;szszizsggﬂlgr(;esolforato 11125 | 630 6.80 Bianco termocondiz. 105125 | 6,40 6,50 Rosato 2023 | 11-125 nq nq
Bianco term. base spum 9-10 6,40 6,50 Rosso 2024 12 4,20 4,50
VinoI ta 2024 (et do) Rosso 11-12 5,20 -19% | 560 | -1,8% Vino comune (litro)
ino anna ettogrado
Ernilia Lambrasco 8P 05151 5 3Og 550 Vino Dop annata 2024 (ettogrado) | Montepulciano | 2023 | 14-15 | 0,70 | 0,80 | |
- _ ——— ' | Emilia Romagna Pignoletto | 11115 | 650 | 7,00 | |
Emilia Lambrusco bianco 105-115 | 6,00 6,10 Vino Dop annata 2024 (itr0) Vino Dop (litro)
i . O S 13 085 092 Falerio Pecorino 2024 | 13-14 110 110
Vino Igp annata 2024 (litro) - LacrimadiMorrod'Alba | 2023 | 125-13 | 1,55 1,60
— - Romagna Trebbiano n5wr5 ng ng
Emilia Malvasia | 11-13 | ng | | ng | | Rosso Conero 2023 | 13135 | 120 1,20
Vino Igp annata 2024 (ettogrado) Rosso Piceno 2023 | 13-14 0,80 1,00
Vino Igp annata 2024 (prezzi grado distillazione+zuccheri) Rubicone Chardonnay/Pinot 11-125 nq nq Verdicchio CastelliJesiC. | 2024 13 1,30 1,40
Einaqrq::;ijl_f?ingt;ﬁzctg 106115 | 6.40 6.50 Rubicone Merlot 15125 | 530 5,50 Verdicchio CastelliJ.C.sup | 2024 13 1,80 2,00
Ermilia Lamb Rubicone Sangiovese 11-125 | 6,50 6,60 Verdicchio di Matelica 2024 | 12513 1,50 1,70
milia Lambrusco - -
rosso frizzantato 10615 570 590 Rubicone Trebbiano 11-115 | 650 6,70 Vino Igp (itro)
. Mosto annata 2024 (Fehling peso x 0.6) Marche bianco 2024 | 12135 | ng ng
Mosto annata 2024 (Fehling peso x 0.6) | Mosto muto | 9-11 | 4.90 | 500 | | Marche Passerina 2024 | 12-13 | 1,00 1,00
Mosto muto Lancellotta | 12 | ng | | na ] | M. Passerinabase spum. | 2024 | 105 | 1,00 1,00
Mosto annata 2024 (gr. rifr. x 0.6 x g.le) Marche rosato 2024 | 12 0,75 0,75
| MCR | 65-67 | 5.80 | 18% | 590 | 17% | Marche Sangiovese 2024 13 0.80 0.80
Vino comune annata 2024 (ettogrado) Vino Igp annata 2024 (litro) Mosto annata 2024 (gr. rifr. x 0.6 x g.le)
Bianco 10512 | 530 540 Puglia Chardonnay 112 | 074 | 3% | 082 MCR | 6567 | 580 | 18% | 590 | 17% |
Bianco termovinificato 10,5-12| 5,70 590 | -1,7% Puglia Pinot bianco 11-12,5 nq nq
Rosso 10,5-12 | 5,00 -2,0% 5,40 Puglia Pinot grigio 15125 nq nq Mosto annata 2024 (kg)
Rosso da Lambrusco 13-14 nq nq Puglia Primitivo 13-15 0,95 125 Mosto da uve aromatiche 11-12 nq nq
Rosso da Montepulciano 12135 540 5,80 Puglia Primitivo rosato 11513 | 090 110 Rloceato
Vino Igp annata 2024 (ettogrado) Mosto annata 2024 (gr. Bé g.le)
Daunia Sangiovese 11-115 | 540 5,80 Mosto conc. tradiz. certif. 3335 | 550 560
Puglia Lambrusco 10-115 nqg nqg ;SQtA per AiM prer
Puglia Lamb. frizzantato 10-11 nqg ng MOS O cone.blanco Frer nd nd
osto conc. rosso - n n
Puglia Malvasia bianca 10512 | 580 6.20 = o 7qo " ;‘O
osto muto bianco - , ,
Puglia rosato 11-125 | 580 6,00
€ : : Mosto muto rosso 11-12 4,60 4,70
Puglia Sangiovese U115 | 530 | 19% | 580 Mosto muto rosso Lambrusco | 12-13 ng ng
Puglia Trebbiano 11-12 5,70 6,20 | -1,6%
Vino comune (ettogrado) Vino Igp annata 2024 (litro) (segue) Vino Igp annata 2024 (litro)
| Rosso | 2024 | 12-13 | nq | | nq | | Salento Cabernet 13-14 nq nq Salento Primitivo 14-15 1,00 5,3% 1,25
Salento Chardonnay 12,5-13 | 1,00 11,1% 1,10 15,8% Salento rosato 125-13 | 0,85 0,90
Vino comune (litro) Salento Fiano 13135 | 1,00 110 Tarantino Merlot 1314 | nq ng
| Rosso strutturato | 2024 | 14-16 | 100 | | 140 | | Salento Malvasia nera 13-145 | 0.80 0,95
Salento Negroamaro 12-135 | 0,95 1,05
Vino Dop (litro)
Primitivo di Manduria 2024 | 14-15 | 160 6,7% 170 6,3%
Salice Salentino 2024 | 13-14 | 095 | 11,8% | 1,00 5,3%
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Vino comune (ettogrado) Provincia di VR Merlot | 2024 | 115125 | 5,30 5,80 Vino Dop annata 2024 (litro)
| Bianco | 2024 | 9512 | 620 | | 630 | Venetorossopassito | 2022 | 15-16 | 3,00 4,00 Lago di Caldaro 165 195
Vino Dop (litro) X
i i Teroldego Rotaliano 165 2,10
Soave 2024 [ 15125 080 095 Vino Igp (litro) g : .
E—— 004 095 0 Prov.di VR Chardonnay | 2024 | 115125 0,80 090 T. Cabernet Sauvignon 175 40
. - Prov.di V ¢ 2023 Trentino Chardonnay 2,00 2,40
Bardolino Chiaretto 2024 1,00 115 rov. di veronarosato nq nq Trentino Lagrein 180 230
Bercline Clessico 2024 110 1.20 Prov. di Verona rosso 2023 | 13-14 110 1,90 = : v 1'60 ZVOO
Prov.diVeronarosso | 2024 | 13-15 | 110 190 - -agreinrosato fretzer ' '
Custoza 2024 0,90 1,05 - -
— TREVISO Trentino Marzemino 135 1,90
Delle Venezie bianco 2024 2122 0.75 085 Vino Dop annata 2024 (litro) Trentino Merlot 1,20 1,75
i 4 | 12-1 7
garda i':”co 2824 & (1100 ?‘fo Delle Venezie bianco 1012 | 065 0.80 Trentino Moscato 210 250
Gar:a G ardonnay 02 L O 5 0‘85 Piave Cabernet 12-125 | 0,90 115 Trentino Muller Thurgau 1,50 1,80
arda Garganega 4 | 12-125 75 ,85 - -
: — Piave Merlot 11,512 | 0.80 090 Trentino Nosiola 2,00 2,40
Garda Pinot grigio 2024 | 11-125 115 130 - - :
W 2024 220 240 Pinot grigio d.Venezie 10-12 110 1,20 Trentino Pinot bianco 210 2,50
: = : : : Pinot nero atto taglio Proseccorosé | 10-11 | 1,00 1,20 Trentino Pinot grigio 2,00 240
Pinot grigio d.Venezie 2024 | 12-125 112 1,20 - -
: Prosecco Vald. Cartizze Docg 9-10 5,50 6,50 Trentino Pinot nero 3,00 4,00
Soave Classico 2024 [115125| 110 1,25 -
—— = Prosecco Conegliano V. Rive Docg | 9,5-10 | 2,50 2,65 T. Riesling Renano 2,20 2,60
Valdadige Pinot grigio 2024 | 12-125 | 1,45 155 - ;
- Prosecco Conegliano Vald.Docg | 9-10 | 230 2,50 Trentino Sauvignon 2,50 350
Valpolicella 2023 1,80 2,00 - .
- Prosecco Asolo Docg 9510 | 240 2,50 Trentino Sorni bianco 2,00 240
Valpolicella 2024 1,70 190 - -
Prosecco Doc 0-10 1,80 1,90 Trentino Sorni rosso 170 210
Amarone e Reciotod. V | 2021 10,50 11,00 N~ = e 0 70 Trentino Trarminer 380 150
Amarone e Reciotod. V| 2022 10,00 10,50 Venezia Pinot grigio - ' ' E—— . 270
AmaroneeReciotod.V.Cl. | 2021 1,00 11,50 Vino Igp annata 2024 (ettogrado) ; : :
T. Pinot nero base spum. 3,40 3,90
AmaroneeReciotod.V.Cl. | 2022 10,50 11,00 Cabernet Franc 1012 | 650 7,00 : :
- Valdadige Schiava 1,50 1,70
V.attoAmarone CleRec. | 2023 890 9,30 Cabernet Sauvignon 10-12 | 650 7,00
V.atto Amarone e Recioto | 2023 8,70 9,00 Chardonnay 10-12 | 7,00 7,50 Vi igpannatazoze ira)
Valpolicella Classico 2023 1,90 210 Glera 95-10 | 650 7,00 ; —
- O 1051 | 650 =00 Vign.Dolomiti Chardonnay ng nqg
Valpolicella Classi 2024 1,80 2,00 arca Trevigiana Tai 0" \ . - -
slptlieel e € Vigneti Dolomiti Merlot 0,75 1,00
Valpolicella Classico sup. 2022 2,30 2,50 MarcaTrev./Ven./Trevenezie rosso | 10-11 5,50 6,00 : = —
Vigneti Dolomiti Muller T. ng ng
Valpolicella Ripasso 2022 | 13135 | 2,80 3,10 Merlot 10-12 5,80 6,30 - - —
T —— 2023 | 1335 | 280 300 : : Vigneti Dolomiti Pinot g. nq nq
alpolicella Ripasso E , s Pinot bianco 10-12 6,80 7,00 Vel e 135 160
Valpolicella Superiore 2023 2,00 2,30 Raboso rosato 95-105 | 6,30 7,00 - —
Vign.Dolomiti Teroldego Novello ng nq
Valpolicella atto Super. | 2024 1,90 2,00 Raboso rosso 95-105 | 6,30 7,00
Valpolicella Cl. Ripasso | 2022 | 13-135 | 2,90 3,20 Refosco 10-12 6,50 7,00
Valpolicella Cl. Ripasso | 2023 | 13-13,5 | 2,90 310 Sauvignon 10-12 9,00 12,00
Valpol. Cl. atto Super. 2023 2,10 2,40 Veneto/Trevenezie bianco 10-11 | 6,50 7,00
Valpol. Cl. atto Super. 2024 2,00 2,10 Verduzzo 10-11 6,50 7,00
Vino Igp (ettogrado) Vino Igp annata 2024 (litro)
Provinciadi VR bianco | 2024 | 10-13 6,20 6,50 | T — | 10512 | 085 | | 1.00 | |
Prov.di VR Garganega | 2024 | 11-125 | 6,40 6,60
Provinciadi VR rosso | 2024 | 1112 | 500 5.80 b el AU Gl e 08 e
| Mosto c. rett. Bx 65/68° (or. ITA) | 65-68 | 560 | | 580 | |
T OSCANA
Vino Dop (litro)
2022 | 12-135| 140 1,60 VINI 1
Chianti 2023 | 12-135 | 1,40 1,55
2024 [ 12-135| 115 1,30 Vino Dop (litro)
2021 | 13-14 3,00 3,30 Rosso Piceno 2023 | 13-14 nq ng
Chianti Classico 2022 | 13-14 3,00 3,35 Rosso Piceno Sup. 2023 [13,5-14| nqg nq Vino Igp (litro)
2023 | 1314 | 3,00 3,30 Montepulciano d'Ab. 2024 |13-145| 1,40 150 Marche Sangiovese 2024 | 1314 | 1.00 1.00
Chianti PraticaUso Gov. | 2024 | 13-14 1,20 1,40 Trebbiano d'Abruzzo 2024 | 15125 ng nq TamedA Beseria 2024 | 11125 nq nq
Morellino di Scansano | 2024 | 12-13 | 130 1,50 Sicilia Grillo 2024 | 1213 | 120 130 Terre d'A. Pecorino 2024 | 12-13 | 125 150
Vino atto Chianti 2024 | 12-135 | 0,90 120 Sicilia Nero da'Avola 2024 |125145| 110 1,30 Terre d'A. Pinot gr 2024 | 11,5-13 nq nq
Vino Igp (litro) Pinot gr. delle Venezie TV | 2024 130 140 Puglia Chardonnay 2024 | 11-1125| 110 | -43% | 1,25
Toscana bianco 2024 | 1112 0,80 1,00 Pinot gr. delle Venezie VR | 2024 1,40 1,60 Puglia Pinot grigio 2024 | 115125 | 1,20 145
Toscana bianco 2024 | 12513 | 0,90 115 Soave 2024 115 120 Puglia Primitivo 2024 | 13-15 115 135
Toscana Chardonnay 2024 | 1213 150 180 Prosecco Doc 2024 2,10 2,25 Puglia Sangiovese 2024 | 11-1125 | 077 0,94
Toscana rosso 2024 12-13 0,65 0,85 Bardolino 2024 1,40 1,60 Salento Primitivo 2024 | 13-15 115 135
Toscana rosso 2024 | 13-14 0,90 1,20 Custoza 2024 1,40 1,60 Chardonnay (Sicilia) 2024 | 12-13 1,30 1,40
(oscanarossoPratica | 2024 | 125414 | 1,00 130 Valpolicella 2024 250 2,70 Terre Siciliane Pinotg | 2024 | 12-13 | 120 140
Valpolicella Classico
Toscana Sangiovese 2024 12 0,70 0,90 Ripasso 2022 350 380
Toscana Sangiovese 2024 13 0,90 1,20
Toscana Vermentino 2024 | 12-13 1,40 1,70
Vino comune annata 2024 (ettogrado) Vino comune annata 2024 (ettogrado) Vino Igp annata 2024 (litro)
Bianco 10-115 nqg nqg Bianco 10,5-12 | 5,20 5,40 Cabernet 13-145 | 1,20 130
Bianco termocondiz. 9,5-135| 570 6,00 Bianco termocondiz. 12125 | 6,30 6,80 Chardonnay 125135| 110 1,20
Rosso 11-12 4,80 5,20 Rosso 125145 | 5,10 5,60 Merlot 13-145 | 120 1,30
Rosso 125135| 550 6,30 Pinot grigio 12-13 1,00 1,20
Vino Dop annata 2024 (ettogrado) Vino Dop annata 2024 (litro) Syrah 13-145 | 0,90 110
| Trebbiano d'Abruzzo | 1125 | 570 | | 600 | Sicilia Cabernet 13145 ] 130 140 Zibibbo 15135| 110 130
Vino Dop ata 2024 (Iitro) SfoIfa Grillo 125135 | 0,95 110
[ Montepuiciano d Abruzzo [ 12135 [ 080 | [ 084 | Sicilia Merlot 13145 | 120 130
Vino Igp annata 2024 (/iro) Sfolfa Nero d'Avola 13-145 | 0,90 110 Mosto (gr.Baboxg.le)
Tered A Pacora 125 | 095 00 Sicilia Syrah 13145 | 095 115 [ Mostomutobianco16-17° | 2024 | 1517 | ng | | nq | |
Terre d'A. Pecorino 12-13 0,95 1,00
Terre d'Abruzzo Pinot gr. 11513 | 090 1,00 Vino Igp annata 2024 (ettogrado) Mosto (gr. rifr. x0.6 x g.le)
Vino Igp annata 2024 (ettogrado) Catarratto 11-125 | 6,50 7.50 | MCR | 2024 | 65-67 | 580 | 18% | 590 | 17% |
Terre d'A. Sangiovese 11-12,5 nq nq Grecanico 11-12,5 6,50 7,50
Terre d'A. Chardonnay 105-13 | 6,20 6,50 Inzolia 11,5125 | 7.20 7,40
COMMISSIONE PREZZ| MED.&A.
PIEMONTE FRIULI-VENEZIA GIULIA ABRUZZO-MOLISE
Carlo Miravalle (Miravalle 1926 sas) Patric Lorenzon (Patric Lorenzon & Partners) Andrea e Riccardo Braconi
LOMBARDIA ROMAGNA ED EMILIA (Braconi Mediazioni Vini sas)
Vino Dop (litro) Carlo Miravalle (Miravalle 1926 sas) Giacomo Verlicchi (Impex srl) P!.IGLIA o
; VENETO TOSCANA Giacomo Verlicchi (Impex srl)
Canr.lona-u di Sardegna 2024 | 1314 | 195 220 VERONA: Severino Carlo Repetto Giovanni Margiacchi (Margiacchi 1926) SICILIA
Monica di Sardegna 2024 |13145| 120 1,40 (L'Agenzia Vini Repetto & C. srl) LAZIO E UMBRIA Giacomo Verlicchi (Impex srl)
Nuragus di Cagliari 2023 | 1213 | nq nq TREVISO: Patric Lorenzon (Patric Lorenzon & Partners) Enrico e Bernardo Brecci (Brecci srl) SARDEGNA
Vermentino di Sardegna | 2024 | 12-13 | 1,90 210 TRENTINO-ALTO ADIGE MARCHE Giacomo Verlicchi (Impex sr)

Federico Repetto (L'Agenzia Vini Repetto & C. srl)

Emidio Fazzini
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LA RISPOSTA NATURALE PER ESALTARE E PROTEGGERE LIDENTITA DEL VINO
Gamma di prodotti a base di lieviti inattivi, privi di sostanze chimiche o additivi,
che conservano la freschezza degli aromi e le tonalita dei vini.

BREVETTO ESCLUSIVO* ADATTI ALLA PRODUZIONE
DI ENOLOGICA VASON S.p.A. DI VINO BIOLOGICO

IL processo X-PRO® valorizza l'identita del tuo vino.

| prodotti della gramma XPRO® sono realizzati attraverso un procedimento di lisi comple-
tamente innovativo e con brevetto esclusivo” di Enologica Vason Sp.a. Il processo X-PRO®
preserva integralmente le caratteristiche dei lieviti inattivi, € svolto a bassa temperatura
e sottovuoto, senza lutilizzo di enzimi esogeni. Nessuna sostanza chimica, nessun ad-
ditivo, solo il naturale processo di trasformazione ed evoluzione della materia prima.

Brevetto Europeo n. EP 3561047 « Modello Comunitario Registrato n. EM 007542857-001

NON CLASSIFICATI ADDITIVI
IN BASE AL REG. UE 2022768

ENOLOGICA

Contattaci per maggiori informazioni:
infovason@vason.it
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