\4

VALORITALIA

L'oro d'lItalia.

Il mondo degli spumanti italiani certificati da Valoritalia.

""Sono i veri gioielli della viticultura italiana. Gioielli da tutelare e valorizzare,
che dobbiamo assumere a modello virtuoso e dei quali dobbiamo essere
orgogliosi, come produttori e come italiani.”

di Marco Sabellico, giornalista, di Vasco Boatto, Professore Ordinario
di Francesco Liantonio, curatore della guida Vini d'ltalia dell'Universita di Padova e Responsabile
Presidente Valoritalia. de Il Gambero Rosso. Centro Studi di Distretto (CIRVE).
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LA CERTIFICAZIONE

di FRANCESCO LIANTONIO, PRESIDENTE VALORITALIA

bbiamo dedicato questo nu-
mero del nostro Magazine,
['ultimo del 2018, al mondo
degli spumanti italiani certi-
ficati da Valoritalia. Lo abbiamo fatto per due
principali ragioni: in primo luogo perché esso
rappresenta, senza ombra di dubbio e oggi
pit che mai, il principale asset di cui dispone
la viticultura italiana, tanto in termini pro-
duttivi quanto economici; in secondo luogo
(ma non per ordine di importanza), in quanto
espressione di una grande risorsa nazionale:
la diversita e la ricchezza dei differenti terroir,
capaci di fornire al tempo stesso prodotti di
elevata qualita e dotati di una spiccata iden-
tita. Caratteri, questi ultimi, che sembrano
adattarsi pienamente a un mercato che di-
venta di giorno in giorno pil instabile e meno
scontato, nel quale le certezze durano poche
stagioni e in cui operatori della comunica-
zione, addetti ai lavori e consumatori sono
alla continua ricerca di novita da “scoprire”,
divulgare e premiare.
Ma per I'ltalia e noi italiani la “diversita”
sembra far parte del patrimonio genetico,
una componente costitutiva del nostro tem-
peramento e dei nostri territori. Un viticulto-
re italiano, a prescindere dalla cultura regio-
nale in cui & cresciuto e si & formato, potra
al massimo ammettere di essersi ispirato
all'esperienza di altri, ma in ogni caso cer-
chera sempre di ottenere qualcosa di asso-
[utamente peculiare, che rispecchi la propria
personalita oltre che quella del luogo fisico
nel quale produce.
Questo ci porta alla terza ragione del suc-
cesso dei vini italiani, la piu importante: Ia
qualita delle nostre imprese, che hanno fat-
to di originalita e ricerca di nuovi spazi, un
veicolo di affermazione e crescita. A riprova
basti quardare le 12 denominazioni che pre-

sentiamo in queste pagine: alcune grandi e
grandissime, come ['Asti, il Franciacorta, il
Valdobbiadene Prosecco, il Prosecco DOC,
I'Asolo Prosecco e I'0ltrep0 Pavese; altre pic-
cole e piccolissime, come I'Alta Langa, il Bra-
chetto d'Acqui, il Vernaccia di Serrapetrona,
il Fior d'Arancio dei Colli Euganei, il Malvasia
di Casorzo e il Malvasia di Castelnuovo Don
Bosco. Tutte accomunate, grandi e piccole,
da una spiccata personalita e da una vivacita
imprenditoriale che le rende non solo com-
petitive, ma anche punto di riferimento per i
rispettivi territori e oltre. Un insieme di pro-
dotti variegati, in maggioranza bianchi, ma
anche rossi e rosati, in grado di interpretare
in modo originale terreni e filosofie azien-
dali, anche quando parte di denominazioni
molto grandi.

L'EDITORIALE

Si tratta di 12 denominazioni costituite, nel
complesso, da oltre 22.000 imprese e decine
di migliaia di addetti, con un fatturato com-
plessivo di quasi 3 miliardi di euro, oltre la
meta del quale realizzato grazie all'export.
Sono numeri che fanno impressione; numeri
che con evidenza mostrano quale ruolo ab-
bia oramai assunto la viticultura di qualita
nell'economia locale e nazionale. Inoltre, la
loro capillare presenza in tutti i mercati del
mondo i trasforma in un canale ideale per
tutto il Made in Italy, aggiungendo valore a
valore, notorieta a notorieta.

Sono i veri gioielli della viticultura italiana.
Gioielli che dobbiamo tutelare e valorizzare,
che dobbiamo assumere a modello virtuoso
e dei quali dobbiamo essere orgogliosi, come
produttori e come italiani.



FRANCIACORTA
MONDO PROSECCO
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Perché gli spumanti italiani hanno conquistato il mondo?
Ce lo racconta Marco Sabellico.

ralasciamo le tracce del vino
spumeggiante  disseminate
nelle pagine degli scrittori
classici. Dal 1500 in poi in Italia
si producevano con una certa sistematicita
vini frizzanti e spumanti. Nomi come Gerola-
mo Conforti (Franciacorta, 1570) Gian Battista
Croce agli inizi del Seicento con il Moscato
d'Asti, Francesco Scacchi (Marche1622) ci
danno la misura di come ben prima delle case
spumantistiche piemontesi classiche, come
Cinzano e Gancia, che a meta dell'Ottocento
diventano realta consolidate, si riflettesse
sui metodi d'elaborazione di vini frizzanti e
“mordaci”. Poi con Antonio Carpene, Fede-
rico Martinotti (I'inventore dello spumante
in autoclave) e Giulio Ferrari il panorama si
allarga, tra fine Ottocento e i primi del No-
vecento, abbracciando zone, uve e tecniche
diverse.
Si, oggi il Prosecco nelle sue varie declina-
zioni, Superiore DOCG e DOC, & una corazzata
che ha conquistato il pianeta, con oltre 600
milioni di bottiglie annue prodotte. E il trion-
fo dello stile italiano, di una tipicita fatta di
un'uva locale - la glera- e di territori voca-
ti, dal comprensorio collinare di Coneglia-
no-Valdobbiadene e Asolo per i DOCG (90 mi-
lioni di bottiglie), fino alle nove provincie che
dal Veneto al Friuli sono il territorio del Pro-
secco DOC dove si produce il resto. Insieme,
questo territorio & la pill importante - per
produzione - Denominazione spumantistica
del mondo.
Con Conegliano Valdobbiadene che punta al
riconoscimento tra i siti del World Heritage
dell'UNESCO.
Alla base del suo successo la freschezza dei
profumi, un bouquet inconfondibile di fiori e
frutta matura, una bocca sapida, leggiadra e
fresca, che ripropone le delicate sensazioni
aromatiche e di frutto, che viene declinata in
stili che dal secco Brut vanno fino ai Dry pill
dolci e tradizionali. Un vino spensierato e fre-

sco, buono da bere a qualsiasi ora, aperitivo
ideale ma anche perfetto compagno a tavola
della dieta mediterranea come delle cucine
etniche di tanti paesi, dal Giappone al Sud
America. Un vino di straordinaria versatilita,
insomma, che piace agli italiani (ne consu-
miamo il 60%) e al resto del mondo e che
viene venduto ad un prezzo contenuto che ne
fa di fatto un piccolo piacere quotidiano.

Ma se 273 milioni di bottiglie nel 2017 hanno
preso la via dell'export, a queste vanno ag-
giunte altre 213 milioni di spumante italiano,
tra metodo classico e Martinotti, che sono
state consumate con soddisfazione in tutto
il globo.

Il successo planetario di questa Denomina-
zione, allora, non deve faci dimenticare che
in Italia di spumante se ne produce molto al-
tro ancora, di ottimo livello, sia rifermentato
in bottiglia sia in autoclave come il Prosecco.
[l mondo del metodo classico vanta territori
d'elezione e denominazioni importanti. Fran-
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ciacorta, TrentoDoc, Alta Langa, Oltrepo Pa-
vese sono in grado di emozionare con cuvée
straordinarie da uve classiche come i pinot
e lo chardonnay, lungamente maturate sui
lieviti. Ma tutte insieme, queste DOC e DOCG,
ammontano a meno di 30 milioni di bottiglie,
e sono consumate prevalentemente da noi
italiani: all'incirca meno del 10% prende la
via dei mercati internazionali, dove si con-
frontano con un‘altra realta consolidata da
quasi tre secoli di marketing, che & lo Cham-
pagne, e che pesa pil di dieci volte il piccolo
mondo del metodo classico italiano, con 330
milioni di bottiglie, il 50% delle quali bevuto
in patria con altrettante che prendono le vie
dell'export.

Cosa sono allora gli altri 200 e passa milioni
di bottiglie che annualmente vendiamo fuori
dall'ltalia? Cosa rappresentano? Un mosaico
complesso e affascinate fatto di tante e tante
uve diverse, di ogni regione, elaborate come
spumante con entrambi i metodi.

[l comprensorio piu importante, numerica-
mente, & quello dell'Asti, lo spumante dol-
ce pit famoso del mondo, che ha fragranze
e profumi inimitabili, e che in questi ultimi
anni, tra frizzante e spumante, sta dando in-
coraqggianti segnali di crescita tanto in patria
quanto fuori. E se con I'Asti si chiude la car-
rellata delle “grandi” denominazioni, quella
delle piccole, tra storiche, emergenti e novi-
ta, rischia di non finire mai. Ci sono territori e
uve - come il Brachetto d'Acqui o il Verdicchio
dei Castelli di Jesi, che da sempre propon-
gono versioni spumanti del loro vino. Ma dal

Blanc de Morgex et de La Salle in Valle d'Ao-
sta fino alle cuvée metodo classico bianche e
rosé elaborate sulle falde dell'Etna I'elenco &
davvero sterminato.

Ormai non c'& piu una regione che non vanti
uno spumante da uve tipiche, non importa
come elaborato. In questi ultimi venti anni
abbiamo sperimentato mille vitigni autoctoni
scoprendo giacimenti insospettati.

Chi avrebbe detto che negroamaro e sussu-
maniello in Puglia potessero dare dei Rosé di
classe una volta trasformati in spumante? E
cosi anche il gaglioppo calabrese, il nerelle

| PRINCIPALI METODI DI SPUMANTIZZAZIONE:
METODO CHARMAT E METODO CLASSICO.

Metodo Charmat

Dopo aver subito una prima fermentazione durante il normale processo di produzione,
i vini prodotti con il Metodo Martinotti o Metodo Charmat (dai nomi dell'astigiano Fede-
rico Martinotti, che invento il metodo, e di Eugene Charmat, che brevetto I'attrezzatura
per metterlo in pratica) ne subiscono una seconda all'interno di un‘autoclave in acciaio
a temperatura e pressione controllate, con I'aggiunta di lieviti e zucchero; tale processo
avviene in un periodo di tempo normalmente compreso tra 1e 6 mesi. | lieviti operano
la trasformazione degli zuccheri contenuti nel vino in alcol e anidride carbonica.

A questo punto, il vino viene filtrato per la rimozione di eventuali sedimenti, sottoposto
a dosaggio con l'aggiunta di una miscela di vino e zucchero, e infine all'imbottigliamen-
to. Nel Metodo Charmat, la spumantizzazione si completa in bottiglia e quindi i vini, una
volta imbottigliati, sono pronti per essere bevuti. Tale procedimento consente di dar
vita a prodotti per lo pil fruttati, aromatici, leggeri.

Metodo Classico

Il Metodo Classico o Metodo Champenoise (per gli Champagne prodotti nell'omonima
regione) si differenzia dal Metodo Charmat principalmente perché effettua la seconda
fermentazione, e quindi la spumantizzazione, direttamente in bottiglia. La base degli
spumanti & solitamente costituita da una cuvée, cioé una miscela di vini di tipologie e/o
annate diverse (a meno che non si tratti di uno spumante millesimato, cioé prodotto con
un solo vino di un'unica annata), che viene imbottigliata con I'aggiunta di una soluzione
composta da zuccheri, sostanze azotate, lieviti selezionati (ligueur de tirage). In questa
fase, il vino riposa in posizione orizzontale per un tempo di durata media variabile
(24/36 mesi, con picchi ben pit elevati).

Trascorso tale periodo, inizia la fase del remuage: ogni bottiglia viene ruotata quotidia-
namente di1/8 e leggermente inclinata con il tappo verso il basso per far depositare nel
collo i residui della fermentazione. Quando la bottiglia raggiunge una posizione verti-
cale, il collo viene congelato con appositi macchinari. Si procede cosi con la shoccatura
(degorgement): la bottiglia viene stappata e le fecce ghiacciate vengono espulse. Gli
ultimi passaggi sono il dosaggio, con I'aggiunta di una miscela di zuccheri e vino per ri-
pristinare la parte di vino espulsa (liqueur d'expedition), e il confezionamento definitivo
(tappo a fungo + gabbietta metallica). Pili lungo, costoso e complesso rispetto al Metodo
Charmat, il Metodo Classico da vita a vini pil strutturati e corposi, con note piu ricche,
prevalentemente legate al lievito, e un perlage pil fine e persistente.

L'ANALISI

cappuccio e mascalese sull'Etna dove il carri-
cante fa loro da contraltare per il bianco? La
Ribolla in Friuli € ormai una realta di merca-
to, tra Marche e Abruzzo pecorino, passerina,
trebbiano e cococciola ci forniscono eccel-
lenti spunti di riflessione, come il Sannio con
le sue cuvée a base di Falanghina. Ogni volta
che guidiamo una degustazione in giro per il
mondo, appassionati e operatori rimangono
affascinati dalla ricchezza dell'offerta enolo-
gica italiana. Mille terroir, mille vitigni, mille
stili e mille personaggi vanno a comporre un
ritratto sempre pit ricco e affascinante del
paese del vino pill “biodiverso” e stimolante
da raccontare di tutto il globo. Il settore del-
le bollicine fino a qualche anno fa sembrava
cristallizzato e fossilizzato su tre o quattro
grandi nomi, come Champagne, Cava, Asti
e Sekt. L'esplosione del fenomeno Prosecco
ha riacceso i riflettori sulle bollicine italia-
ne, facendo riscoprire classici quasi dimen-
ticati come il Lessini Durello o I'Erbaluce di
Caluso spumante, e siamo sicuri che salvera
dall'oblio varieta e denominazioni prossime
all'estinzione come I'Asprinio di Aversa, per
citarne una. Alla base di tutto questo c'¢ Ia
straordinaria creativita di produttori ed eno-
logi che non si stancano mai di sperimentare
soluzioni nuove ed esplorare le potenzialita
dei diversi mercati. Ecco allora I'Asti Secco,
il Prosecco Rosé che e ormai annunciato, la
riorganizzazione spumantistica del mondo
gardesano intorno al Chiaretto... Quello del
Prosecco & stato un exploit forse irripetibile
nel settore del vino, e delle bollicine in par-
ticolare, ma & stato quidato con intelligenza
e lungimiranza da chi ha gestito disciplinari
e denominazioni. La fortuna dell'ltalia, come
abbiamo visto, & quella di avere naturalmen-
te tanti ingredienti sul territorio per nuove
e appassionanti storie di successo. Gli altri,
fatalmente, sono costretti a insequirci.

MARCO SABELLICO
Giornalista, curatore della guida

Vini d'ltalia de Il Gambero Rosso
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intetizzare I'evoluzione e il
cambiamento che il Consor-
zio dell’ASTI e la Denomina-
zione hanno avuto in pil di
85 anni vita & al tempo stesso complesso ed
affascinante.

Nella prima meta del secolo scorso, le esigen-
ze prioritarie del Consorzio, oltre alla promo-
zione, si sono focalizzate nella formazione e
incentivazione all'espansione della superfi-
cie vitata nelle localita piu vocate, insieme
alla ricerca in campo viticolo ed enologico.
Nei primi decenni di attivita, il Consorzio ha
compensato le mancanze legislative naziona-
li, assumendo alcuni provvedimenti al fine di
garantire il rispetto della spumantizzazione
naturale, mettendo in atto procedure di con-
trollo molto rigorose e minuziosi protocolli.
All'epoca, i soci dovevano rilasciare al diret-
tore la pill ampia autorizzazione ad accedere
in qualsiasi momento agli stabilimenti per
effettuare il controllo della spumantizzazio-
ne naturale senza alcun avviso preventivo,
elemento presente tutt'oggi nello statuto
consortile.

Gia negli anni '50, allo scopo di concedere
il 'marchio consortile, durante le verifiche
ispettive, I'agente del Consorzio doveva ef-
fettuare i conteggi tra la capienza dell'auto-
clave e le bottiglie potenziali, riportandoli su
apposite schede. Le infrazioni venivano san-
zionate con multe onerose e, alla reiterazio-
ne della violazione, era prevista la radiazione
immediata.

Nel 1955, & stata costituita un'apposita Com-
missione assaggiatrice, formata dal direttore
e tre tecnici, il cui compito consisteva nell'e-
same organolettico esequito con campioni
anonimi. Indubbiamente il patrimonio di
esperienze maturate dal Consorzio dell'Asti,
cosi come da altri importanti Consorzi, nel-

ASTI E MOSCATO D'ASTI DOCG

85 anni di tutela, valorizzazione
e promozione dell’ASTI e del MOSCATO
d'ASTI, in Italia e nel mondo.

la fase dei controlli in vigna, in cantina e
nell'immissione sul mercato, hanno contri-
buito a formare un bagaglio di conoscenze
propedeutiche e indispensabili alla costitu-
zione di Valoritalia, trasferendo competenze
e metodi.

Altro scopo dell'organizzazione, gia esplici-
tato nell'atto costitutivo del 1932, & stata la
promozione e diffusione della Denominazio-
ne sul mercato nazionale ed estero per I'ap-
plicazione della legge sui vini tipici, in colla-
borazione con gli organi governativi.
ganizzata dalla citta di Siena risale al 1933,
mentre nel 1941 gli ettolitri di Moscato vini-
ficati dai soci del Consorzio erano 37.000,
con un'esportazione di sole 11.200 bottiglie di
ASTI. Nel 1951 [e bottiglie prodotte sono state
stimate a oltre 1,1 milioni di ASTI e 19 di MO-
SCATO d'ASTI. Ad oqgi & stata percorsa molta
strada e i dati sono decisamente cambiati,
grazie anche alla lungimiranza dei fondatori,
dei titolari delle storiche Case spumantiere e
dei rappresentanti dei viticoltori soci.

Negli anni '70, la continua crescita interna-
zionale dell’ASTI ha determinato la necessita
di una pianificazione strategica dello svilup-
po, assicurando la stabilita del prezzo delle
uve e il conseguente investimento in nuovi
vigneti. Per tale motivo, nel 1979, grazie al
ruolo promotore del Consorzio, & stata costi-
tuita la Commissione interprofessionale del
Moscato (comunemente definita Paritetica).
Quest'ultima, composta dai rappresentanti
delle industrie imbottigliatrici, dai vinifica-
tori e agricoltori e presieduta dall'Assessore
regionale all'Agricoltura, ha contribuito sino
al 2015 al coordinamento e al governo della
Denominazione, stabilendo le indicazioni di
rese produttive, di utilizzo delle eccedenze e
il prezzo delle uve e dei mosti.
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Grazie a questa istituzione, che tra i fonda-
menti prevedeva la remunerazione al viticol-
tore dei costi di conduzione pili un adeguato
margine di guadagno, si e stabilito I'equi-
librio tra domanda e offerta e sono inoltre
state create importanti risorse per la promo-
zione dell'ASTI.

Con la vendemmia 2016 e a sequito di enun-
ciazione dell'Autorita garante del mercato, le
suddette concertazioni sono state interrotte
per non incorrere in infrazioni alla normativa
vigente in materia di libero mercato.

Nel rispetto delle leggi nazionali ed euro-
pee, il Consorzio dell'Asti si e reso comun-
que parte attiva nella ricerca di soluzioni di
adeguamento della materia in oggetto, tali
da facilitare il coordinamento e il controllo
dell'immissione sul mercato della Denomina-
zione, nonché il sostegno dell'anello debole
della filiera agro-industriale.

Gli obiettivi futuri di un Consorzio di Tute-
la non possono non includere la capacita
di diventare il vero soggetto aggregante
dell'intera filiera. Questioni rilevanti come Ia
sostenibilita ambientale, la sicurezza alimen-
tare, la difesa del prodotto da contraffazioni
interne o esterne, nonché la funzione di pun-
to di congiunzione e di mediazione di inte-
ressi diversi, talvolta contrapposti dell'intera
compagine, sono responsabilita alle quali si
e chiamati, tutelando I'interesse collettivo e
fornendo puntuali risposte. Insieme a questi
aspetti, il Consorzio ha il compito di valoriz-
zare le proprie radici e il proprio territorio,
avvalendosi delle recenti funzioni attribuite
ai Consorzi in relazione alle attivita eno-ga-
stronomiche di interesse turistico.

ROMANO DOGLIOTTI
Presidente del Consorzio

per la Tutela dell’ASTI Docg



ASTI E MOSCATO D'ASTI DOCG

a strategia di riposizionamen-
to della Denominazione, resasi
necessaria con l'estensione
del Disciplinare di produzione
a tipologie con minor quantita di zucchero,
(Demi-sec, Secco, Extra dry) si fonda su due
pilastri portanti.
| primo & comune a tutte le denominazioni e
consiste nella valorizzazione del territorio di
origine. Nel caso dell’ASTI, la maggior parte
dei vigneti appartiene al Patrimonio mondia-
le Unesco, con una specifica core zone intito-
lata “Canelli e I'ASTI spumante”.
Tra gli obiettivi rilevanti rientra la caratteriz-
zazione dell'area geografica dei 52 comuni
che costituiscono la DOCG, con elementi di
visibilita che identifichino la zona di produ-
zione e spingano il turista-visitatore a vivere
esperienze dirette in vigna e cantina, facen-
dolo sentire parte dell'identita del territorio.
Tra la fine di novembre e I'inizio di dicembre
2018, & stata prevista un'importante attivita

di incoming itinerante, che ha visto la parte-
cipazione di un centinaio di giornalisti prove-
nienti da tutto il mondo, operanti nel settore
food&wine e lifestyle.

L'evento, oltre far conoscere territorio e
prodotto, ha avuto lo scopo di presentare in
anteprima assoluta il MOSCATO d'ASTI della
recente vendemmia 2018, gia certificato e
imbottigliato, pronto per essere apprezzato
nei brindisi e nei momenti di festa.

In chiave di comunicazione, & stata valoriz-
zata e utilizzata la possibilita di consumare
un vino a pochi mesi dalla vendemmia. Grazie
alla tecnologia del freddo, & infatti possibile
conservare il MOSCATO d'ASTI anche per mol-
ti mesi, senza che esso subisca variazioni.
Freschezza e limitata gradazione alcoolica
permettono di avere nel calice la fragranza
dell'uva appena raccolta.

Sempre nell'ambito della strategia del presi-
dio territoriale, ha preso il via un progetto di
informazione e divulgazione, rivolto in parti-
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colare al canale Ho.Re.Ca. e nello specifico al
settore bar, al fine di promuovere la mescita
dell’ASTI Secco come spumante di qualita
ideale per il momento dell'aperitivo e il suo
impiego nella preparazione dello spritz.

Il secondo cardine & imperniato sull'unicita
del profumo aromatico caratteristico dell'u-
va moscato che, con sfumature diverse, si
ritrova egualmente in tutte e tre le tipologie.
RURAL GLAM & lo slogan che caratterizzera la
comunicazione dell’ASTI, Dolce e Secco, e del
MOSCATO d'ASTI.

La strategia comunicativa sara infatti incen-
trata sull'affascinante bellezza dei paesagqgi,
studiata per un target giovane che ama la
compagnia e godere del ritmo slow della vita
di campagna, con un tocco di classe e di raf-
finatezza dato dall’ASTI Docg.

GIORGIO BOSTICCO
Direttore del Consorzio dell’”ASTI Docg

ASTI E MOSCATO D'ASTI DOCG

VITIGNO moscato bianco 100%
SPUMA fine, persistente

SOVRAPRESSIONE 4,5-5 atm

COLORE giallo paglierino dorato
SAPORE delicato, aromatico, armonico

PROFUMO floreale, fruttato, con sentori di tiglio, acacia, pesca

GRADAZIONE COMPLESSIVA 12% - 12,5%
GRADAZIONE SVOLTA 7%

ZUCCHERI 90 g/l

VITIGNO moscato bianco 100%
SPUMA fine, persistente

SOVRAPRESSIONE 4,5-5 atm

COLORE giallo paglierino dorato
SAPORE delicato, aromatico, armonico

PROFUMO floreale, fruttato, con sentori di tiglio, acacia,

pesca, salvia

GRADAZIONE SVOLTA 1% - 11,5%

ZUCCHERI 17 - 25 g/l

VITIGNO moscato bianco 100%

SOVRAPRESSIONE 2-2,5atm

COLORE giallo paglierino dorato
SAPORE naturalmente dolce, aromatico

PROFUMO floreale, fruttato, con sentori di tiglio, acacia,

pesca, salvia

GRADAZIONE COMPLESSIVA 12% - 12,5%
GRADAZIONE SVOLTA 4,5 - 5,5%
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ZUCCHERI 120 - 140 g/I



ASTI E MOSCATO D'ASTI DOCG ASTI E MOSCATO D'ASTI DOCG

| numeri dell’ASTI
e MOSCATO d’ASTI Doca.

RAPPRESENTATIVITA DEL CONSORZIO CONTRASSEGNI DI STATO 2017 VENDEMMIA 2018

(di bottiglie da 75 cl)

82.400.000

o bottiglie da 75cl potenziali
éIItot/ge dell'uva rivendicata 824.000
élonuom/eoro delle societa viticole

e UV VIV 618.000

- ] 0 T
g.%tﬁ‘e’ — TOTALE DOCG

9.700

.  97% MOSCATO d'ASTI - 34.000.000 -

quintali di uva

dei contrassegni di Stato dell’ASTI Docg

90%

dei contrassegni di Stato del MOSCATO d'ASTI Docg

TERRITORIO

ALTITUDINE

»500 msim

400-500 msim

300-400 msim

200-300 msim

SUD PIEMONTE

<200 msim

Alessandria = 4.075 ha

Asti - 3.900 ha

Cuneo - 1.725 ha




ASTI E MOSCATO D'ASTI DOCG ASTI E MOSCATO D'ASTI DOCG

NB: ogni impresa puo essere registrata per una o pili posizioni

ARCHIVIO FOTOGRAFICO CONSORZIO ASTI DOCG

ARCHIVIO FOTOGRAFICO CONSORZIO ASTI D@

ARCHIVIO FOTOGRAFICO CONSORZIO0 ASTI DOCG
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‘e un profondo e inscindibile
legame tra un territorio e i
suoi vini. Un legame che af-
fonda le proprie radici nella
storia e che si alimenta costantemente della
passione e dell'impegno con i quali i produt-
tori eiloro collaboratori, giorno dopo giorno,
coltivano la terra, la preparano ad accogliere
le viti, curano i filari e le vigne, osservano nel
procedere delle stagioni i grappoli crescere
e maturare, li vendemmiano e li affinano nel
segreto delle loro cantine.
E proprio dal rapporto quotidiano tra la terra
e I'uomo che nascono i nostri Franciacorta.
Un rapporto che si fonda sul rispetto della
natura e dei suoi tempi, che non lascia nulla
al caso, sempre proteso alla ricerca di valo-
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rizzare al massimo cio che appartiene all'i-
dentita di un territorio.

Nei nostri vini c'e la Franciacorta. La dolcez-
za delle sue colline, la varieta di suoli che le
contraddistingue, lo speciale microclima che
le montagne e il lago di Iseo sanno apporta-
re, la luce che illumina le vigne, la passione
per il “saper fare” e il “fare bene” tipica del-
la gente che vi abita. E questo il significato
della nostra DOCG: nelle nostre bollicine vi e
tutto il patrimonio di valori, di storia e di tra-
dizione di cui la Franciacorta ¢ ricca e a cui
siamo talmente affezionati, da appartenere
al nostro stesso DNA.

Chi dequsta un bicchiere di Franciacorta deve
poter fare questa esperienza: assaporare il
gusto e i profumi di un territorio straordina-

rio, dove la natura si puo esprimere appieno
e dove la mano dell'uomo sa mettersi al suo
servizio. Non e un caso che i vigneti in Fran-
ciacorta siano ormai per oltre il 70 per cento
convertiti a biologico: non per seguire una
moda, ma per |la consapevolezza che solo as-
secondando |a natura & possibile, nel tempo,
ottenere risultati duraturi, in termini di resa
e qualita. E non & un caso che, in Franciacor-
ta, la vendemmia sia condotta manualmente,
facendo in modo che gli acini possano giun-
gere alla spremitura integri, senza perdere
anche solo una parte della loro potenzialita.
Questa stessa cura e questo stesso rispetto
contraddistingue sia le fasi di pressatura,
soffice e morbida, sia quella di lenta rifer-
mentazione in bottiglia a contatto con i lie-




FRANCIACORTA DOCG

viti, che nelle nostre cantine si prolunga da
minimo 18 mesi fino a 30 mesi per i millesi-
mati e a 60 almeno per le riserve, prima della
sboccatura. Un disciplinare rigoroso, che non
ammette deroghe e, per sua stessa natura,
non considera la fretta.

E anzi proprio dal suo severo rispetto che
deriva quell'unicita di qusto, fatto di equili-
brio, digeribilita, eleganza e raffinatezza, che
0gqi caratterizza sul mercato il Franciacorta
e che anche i consumatori pill esigenti sanno
riconoscere ed apprezzare, in ogni parte del
mondo.

Ma se in un bicchiere di Franciacorta vi e tut-
to questo, vero & che - come spesso diciamo
- solo venendo in Franciacorta, trascorrendo
del tempo in questo territorio, visitando le
nostre cantine & possibile che I'esperienza
di tipo sensoriale si trasformi in una vera e
propria esperienza di vita.

La Franciacorta fa innamorare chi la conosce
o la frequenta, anche solo per poco. E uni-
ca per la proposta che sa offrire, regalando
emozioni a non finire: dal piacere per la buo-
na tavola al gusto per un paesaggio natura-
le di rara varieta, dall'incontro con la storia
e con l'arte alla riscoperta del benessere e
del relax all'aria aperta. Un eco-sistema ur-
banizzato, in cui cultura rurale e industriale
convivono e in cui, grazie anche al recente
Piano Territoriale Regionale d'Area che il
Consorzio ha fortemente voluto, ogni scelta
di programmazione urbanistica dovra, sem-
pre piliin futuro, rispettare i delicati equilibri
della natura.

Questa straordinaria ricchezza, tutta da vi-
vere, & a portata di mano: collocata nel cuo-
re della Lombardia a solo mezz' ora in auto
da Milano, facilmente raggiungibile dall'e-
stero grazie agli aeroporti di Orio e Linate,

la Franciacorta & un'oasi di natura e cultura
che sa affascinare e conquistare, una volta
che la si scopre.

E anche questo uno dei compiti sui quali il
Consorzio, insieme all'associazione La Strada
del Franciacorta, & stato in questi anni impe-
gnato, organizzando eventi e occasioni di in-
contro sia in estate che in autunno, durante
la vendemmia.

Promuovere il territorio e i suoi vini, le sue
tradizioni e i suoi tesori: un ruolo al quale il
Consorzio Tutela Franciacorta non intende
venir meno, consapevole che proprio dallo
stretto connubio tra territorio e vino puo
scaturire quella scintilla che si traduce in
passione.

VITTORIO MORETTI

Presidente Consorzio Tutela Franciacorta

Una storia che si rinnova.

| vino Franciacorta ha il sapore della

storia, anche se a noi giunge piu niti-

do il suo passato recente.

Era il 1967 quando 1 produttori
dell'attuale Franciacorta, che coltivavano 29
ettari di vigneto, diedero inizio alla produzio-
ne di 2.000 ettolitri di Pinot di Franciacorta,
muovendo cosi i primi passi verso il successo
che il metodo Franciacorta ha raccolto negli
anni successivi.

Ma, se la storia moderna del Franciacorta
risale alla seconda meta del XX secolo, &
da prima, dal XVI secolo, che nella zona
dell'attuale Franciacorta si producevano
vini rinomati.

Uno studio effettuato sul Catasto Napoleoni-
co del 1809 certifica I'esistenza di quasi 1.000
ettari vitati, un'estensione ben superiore alle
necessita dei circa 40.000 abitanti dell'epo-
ca, dato che fa supporre che gia all'epoca la
produzione fosse finalizzata anche al com-
mercio fuori dal territorio.

FRANCIACORTA DOCG

Ma torniamo alla storia pil vicina a noi e al
primo riconoscimento ufficiale, giunto nel
1967, quando, con un Decreto del Presidente
della Repubblica, la Franciacorta & stata ri-
conosciuta zona a Denominazione di Origine
Controllata (DOC).

Dovra passare poco piu di un ventennio
perché i 29 produttori decidano di asso-
ciarsi e di dare vita, il 5 marzo del 1990, al
Consorzio volontario per la tutela dei vini
Franciacorta.

Il Franciacorta & stato il primo vino italiano,
prodotto esclusivamente con il metodo del-
la rifermentazione in bottiglia, a ottenere
nel 1995 la Denominazione di Origine Con-
trollata e Garantita e, nello stesso anno, il
riconoscimento del metodo di produzione
Franciacorta, superando I'espressione “vino
spumante”. 0ggi sulle etichette si legge la
Denominazione Franciacorta, unico termine
che definisce il territorio, il metodo di pro-
duzione e il vino.

Il Franciacorta

e stato il primo vino
italiano, prodotto
esclusivamente

con il metodo della
rifermentazione in
bottiglia, ad aver
ottenuto nel 1995

la DOCG. Oggi la
Franciacorta identifica
il territorio, il vino e il
metodo di produzione,
che risponde a rigide e
scrupolose norme volte
a certificare I'assoluta
qualita di questo vino.
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| Consorzio Franciacorta nasce il 5
marzo 1990 a Corte Franca con lo sco-
po di garantire e controllare il rispet-
to della disciplina di produzione del
vino Franciacorta. A identificare questo vino,
prodotto esclusivamente con il metodo della
rifermentazione in bottiglia, & il nome della
regione geografica, dove crescono le sue vi-
gne Chardonnay, Pinot Nero e Pinot Bianco.
Una sola espressione - Franciacorta - che
definisce un territorio, un metodo di produ-
zione e un vino.
Trasferitosi nel 1993 nell'attuale sede di Erbu-
sco, il Consorzio Franciacorta conta circa 210
soci tra viticoltori, vinificatori, imbottigliato-
ri, interessati alla filiera produttiva delle de-
nominazioni Franciacorta DOCG, Curtefranca
DOC e Sebino IGT.
Un logo inconfondibile, la effe merlata,
contraddistingue i suoi vini e si rifa alle
antiche torri medievali, caratteristiche dei
19 comuni siti nel cuore della Lombardia, ai
piedi del Lago d'Iseo: Adro, Brescia (parte),
Capriolo, Cazzago San Martino, Cellatica,
Coccaglio, Cologne, Corte Franca, Erbusco,
Gussago, Iseo, Monticelli Brusati, Ome, Pa-
derno Franciacorta, Paratico, Passirano,
Provaglio d'lseo, Rodengo Saiano e Rovato.
L'attivita consortile si occupa della tutela e

della valorizzazione del marchio e del terri-
torio Franciacorta in Italia e nel mondo, at-
traverso un lavoro continuo sul disciplinare
di produzione fino alla promozione delle at-
trattive paesaggistiche e culturali.

Il Consorzio & un ente super partes che deve
promuovere in egual misura e peso i propri
associati. Per questa ragione la strategia
di marketing si concentra sul Brand Mana-
gement, senza coinvolgere I'ambito com-
merciale e distributivo, che viene gestito
direttamente dalle singole cantine. Obiettivo
primario dell'attivita operativa di marke-
ting & la creazione e il consolidamento della
Brand Awareness in Italia e all'estero, unita
ad un positioning efficace nei mercati del
lusso accessibile.

Il Consorzio lavora in ottica di promozio-
ne del vino e del territorio sia in Italia che
all'estero, nello specifico nei sequenti paesi:
Stati Uniti, Giappone, Inghilterra e Germania.
Oltre alle attivita classiche di comunicazione,
il Consorzio organizza numerosi eventi sia in
Italia che all'estero. Sul territorio della Fran-
ciacorta si svolgono due importanti Festival,
che ormai sono un appuntamento fisso per
appassionati e non: il primo, si tiene in pri-
mavera e il secondo, a vendemmia conclusa,
a settembre. Inoltre, durante I'anno, il Con-
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sorzio organizza in diverse citta italiane i Fe-
stival itineranti: un grande banco d'assaggio
di Franciacorta con alcuni momenti di appro-
fondimento. Anche all'estero viene proposto
lo stesso format nelle citta di New York, Mo-
naco, Londra e Tokyo.

Negli ultimi cinquant’anni Franciacorta ha
intrapreso un preciso percorso di studi e ri-
cerche per essere in grado di sviluppare stra-
tegie coerenti con le richieste dei consuma-
tori. L'Osservatorio Economico Franciacorta
ne & I'esempio piu evidente, & stato istituito
nel 2011 come progetto unico e innovativo
nel settore vitivinicolo italiano: il Consorzio
Franciacorta @ infatti il primo a disporre di
dati di vendita certi raccolti in modo diretto
ed automatizzato tra le aziende associate.

Si tratta di un sistema di rilevazione e ana-
lisi statistica dei dati di commercializzazio-
ne e distribuzione del Franciacorta in Italia
e all'estero che consente anche alle aziende
aderenti al progetto di effettuare autonoma-
mente analisi statistiche specifiche e inter-
rogazioni sui dati.

GIUSEPPE SALVIONI
Amministratore Delegato

Consorzio Tutela Franciacorta

RELAZIONI
CON IL TERRITORIO

| Comuni, le cantine, i ristoranti, le struttu-
re ricettive e le realta legate all'enoturismo
della Franciacorta si sono organizzati in
un‘associazione denominata Strada del Fran-
ciacorta. Nata nel 2000, fra le prime in Italia,
dalla sinergia tra operatori privati ed enti
pubblici e privati, la Strada del Franciacorta
¢ un percorso di 80 km che ha lo scopo di
promuovere e sviluppare le potenzialita tu-
ristiche, in particolar modo legate al turismo
enogastronomico della Franciacorta. Attual-
mente ne fanno parte 223 soci.

Fin dalla sua nascita, Il Consorzio Franciacor-
ta collabora con La Strada del Franciacorta
con l'obiettivo comune di promuovere e tu-
telare, intorno al prezioso valore del vino,
anche il magnifico territorio. Entrambe sono
impegnate, insieme a tutte le amministra-
zioni locali, a studiare e realizzare moderne
ed efficaci forme di tutela del territorio, per
conservare e promuovere la bellezza della
Franciacorta. La perseveranza in questo im-
pegno verso il territorio & il miglior modo
per diffondere un messaggio lungimirante, di
sensibilita, di coerenza, di qualita.

| confini attuali della Franciacorta ricalcano
quelli dell'organizzazione del contado in eta
viscontea ripresa e poi confermata dalla Se-
renissima nel XV secolo. Il nome Franciacorta
ci riporta alla sua storia lontana legata alle
Corti Franche e a quando, dopo l'arrivo dei
monaci cluniacensi, il territorio beneficio di
libero scambio nel commercio (curtes fran-
cae). Il toponimo “Franzacurta” comparve
per la prima volta negli annali del Comune di
Brescia dell'anno 1277, per identificare I'area
compresa tra i fiumi Oglio e Mella, a sud del
lago d'Iseo.

La sua storia recente & legata allo straor-
dinario Franciacorta, ottenuto dai vigneti
distribuiti sulle colline, tra torri medievali e
antichi palazzi cinquecenteschi castelli e pic-
coli borghi, espressione di un territorio vo-
cato alla viticoltura da tempo immemorabile.
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IL PIANO TERRITORIALE
REGIONALE D'AREA

La Franciacorta, pur presentandosi o0gqgi
come un territorio antropizzato e nel com-
plesso caratterizzato dalla presenza di atti-
vita produttive e commerciali, rimane infatti
molto sensibile ai beni naturalistici esistenti,
al valore paesaggistico e alla sostenibilita e
rimane altresi convinta che I'organizzazione
delle risorse locali possa proiettare le enor-
mi potenzialita dell'area su scenari nazionali
e internazionali.

Da queste convinzioni nasce il PTRA, il pri-
mo piano di governo territoriale dedicato a
una Denominazione di Origine Controllata e
Garantita, unico nel suo genere che, approc-
ciandosi a diversi settori - dalla salvaguardia
ambientale alle strategie di sviluppo econo-
mico e sociale - finalmente, potra consentire
un'efficace sinergia e armonizzazione tra i
programmi e i progetti delle varie compo-
nenti territoriali, che talvolta faticano a dia-
logare tra loro.

La valorizzazione del territorio, dalla qualita
delle aree urbane fino all'uso razionale del
suolo e alla tutela del paesaggio, sono le
priorita strategiche finalizzate all'obiettivo
di migliorare la qualita di tutto il territorio,
agendo sulla qualita dei suoi prodotti e del
modo di vivere dei suoi abitanti.
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FRANCIACORTA SOSTENIBILE

In Franciacorta sono sempre pill numerose le
vigne coltivate secondo il regolamento bio-
logico. Attualmente, la superficie gestita in
biologico e di 965 ettari e 898 ettari sono in
fase di conversione. Ci0 portera ad avere ol-
tre il 65% della superficie vitata a coltivazio-
ne biologica, a dimostrazione della volonta
dei produttori di salvaguardare il futuro del
territorio.

IL METODO DI PRODUZIONE

[ metodo di produzione del vino Franciacorta
¢ regolamentato da norme rigide e scrupo-
lose che hanno I'obiettivo di ottenere vini di
assoluta qualita: & questo I'imperativo del
Consorzio Franciacorta e dei suoi produttori
che impiegano esclusivamente vitigni nobili,
raccolta a mano, rifermentazione naturale
in bottiglia e successiva lenta maturazione
e affinamento sui lieviti, non inferiore ai 18
mesi, 30 per i Millesimati e ben 60 mesi per
le Riserve.
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BOTTIGLIE VENDUTE NEL 2017

11% all'estero

Al%i U.S.A. 12,2%

Germania

13,6%

Giappone

UVAGGIO INVECCHIAMENTO PRESSIONE DOSAGGIO

Chardonnay e/o
Non Dosato, Extra

Pinot Nero, Pinot Almeno 18 mesi Trale5ele6
X . Brut, Brut, Extra Dry,
Bianco (max 50%), sui lieviti atmosfere k
Dry, Demi Sec
Erbamat (max 10%)
Chardonnay e Pinot Almeno 24 mesi Pressione minore, Brut
u
Bianco (max 50%) sui lieviti sotto le 5 atmosfere
Pinot Nero (minimo
35%), Chardonnay, i Non Dosato, Extra
. K Almeno 24 mesi Trale5ele6
Pinot Bianco (max . Brut, Brut, Extra Dry,
sui lieviti atmosfere X
50%), Erbamat (max Dry, Demi Sec
10%)
Non Dosato, Extra
) Trale5ele6 Brut, Brut, ad
Almeno 30 mesi . ) .
. atmosfere (sotto le 5 eccezione dei Satéen
sui lieviti . L L.
per i Saten) declinati solo nel
Brut

Non Dosato, Extra

X Trale5ele6 Brut, Brut, ad
Almeno 60 mesi . h .
sui lieviti atmosfere (sotto le 5 eccezione dei Satén
per i Saten) declinati solo nel
Brut
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L'ANALISI

Le radici di un modello di successo.

n osservatore distratto che
si limitasse a osservare i
dati aggregati del mercato
mondiale relativi all'an-
damento di produzione, consumi e scambi
internazionali dei vini, forniti ogni anno
dall'0lV (Organizzazione Internazionale della
Vigna e del Vino), rileverebbe un quadro as-
solutamente statico.
Constaterebbe infatti, variazioni annuali mo-
deste per i consumi, pill vistose per le pro-
duzioni in relazione al diverso andamento
stagionale e relativamente movimentate per
gli scambi internazionali. Quest'ultime evi-
denzierebbero aumenti delle importazioni
da parte dei Paesi di piu recente abitudine
al consumo, controbilanciate dall'aumento
delle esportazioni dei Paesi di pil antica tra-
dizione enologica.
Il mercato del vino sembrerebbe quindi ca-
ratterizzato da scarsi elementi di novita de-
gni di interesse o di potenziali occasioni di
business per gli operatori.

Sotto questa apparente quiete si nasconde
una verita ben diversa, contrassegnata da
forti mutamenti e opportunita di reddito.
Per i produttori non é tuttavia facile, né sem-
plice, riuscire a cogliere le tendenze di fondo
del mercato, in particolare quei deboli segna-
li che diventeranno poi evidenti nel corso del
tempo.

Analizzando quanto e avvenuto negli ultimi
anni, ci accorgiamo pero che alcuni produt-
tori hanno saputo cogliere per tempo le sol-
lecitazioni positive del mercato, sfruttando-
ne le opportunita e trasformandole in fattori
di successo.

Possiamo senza timore di smentita annove-
rare in questa fortunata categoria i produt-
tori di prosecco. Le performances di questo
prodotto sono sotto gli occhi di tutti, non
solo degli addetti ai lavori, ma non altrettan-
to note sono le ragioni che hanno consentito
di raggiungere questi brillanti risultati, mol-
to spesso imputati all'agire misterioso della
dea bendata. Niente di meno vero. Tali effetti
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positivi hanno una precisa origine, dove fon-
damentale & il ruolo svolto dai produttori e
dalle istituzioni.

| primi hanno creduto nelle potenzialita del
prosecco, nel crescente interesse del merca-
to per gli spumanti e per i prodotti di origine
controllata con elevati elementi di distintivi-
ta, proprie del Made in Italy.

Da sola questa fiducia non & pero sufficiente
a spiegare il successo ottenuto. Molte altre
produzioni vinicole potevano vantare requi-
siti simili, sia in Italia che all'estero, ma non
sono riuscite a raggiungere risultati altret-
tanto significativi. Il merito dei produttori di
prosecco ¢ stato I'aver intuito che la doman-
da avrebbe richiesto, nel tempo, quantita
crescenti di prodotto con standard qualita-
tivi certi e a prezzi ragionevoli e, pertanto,
era necessario realizzare un'organizzazione
capace di soddisfare queste esigenze.
Altrettanto importante @ stato il ruolo delle
istituzioni. Nel caso del prosecco, decisivo &
stato il contributo fornito dalla Scuola eno-

logica di Conegliano, in primis per l'otteni-
mento di un prodotto di qualita versatile e
con elevati elementi di distintivita; secon-
dariamente, nella formazione di una cultura
vitivinicola che ha trovato espressione in
viticoltori ed enologi con elevate capacita
professionali.

Parimenti decisivo e stato il contributo delle
istituzioni pubbliche a tutti i livelli (provin-
ciale, regionale e nazionale), per il sostegno
alle imprese del territorio nella realizzazione
di un progetto volto a tutelare le diverse qua-
lita del prosecco.

Se 0ggi possiamo commentare i risultati rag-
giunti e grazie balla risposta positiva ottenu-
ta dalle istanze del mercato. Esse si sostan-
ziano in una produzione di circa 550 milioni
di bottiglie, delle quali piu di 350 milioni ven-
dute in quasi tutti i Paesi del mondo. Questa
produzione ¢ ottenuta da tre consorzi: circa
91 milioni dalla DOCG Conegliano-Valdobbia-
dene che insiste sull'area dei 15 Comuni tra le
colline di Conegliano e Valdobbiadene; circa
12 milioni dal Consorzio Asolo Montello pre-
sente nel territorio delle colline trevigiane a
destra del Piave e la restante quota maggio-
ritaria dal Consorzio Prosecco DOC, che com-
prende il territorio delle provincie del Veneto
e del Friuli, escluse Verona e Rovigo.

Grazie a questo assetto consortile si sono
potute valorizzare in modo appropriato le
differenti caratteristiche del prodotto - in
relazione alla tradizione e alla territoriali-
ta - con appropriate strategie di promozio-
ne e tutela.

Al successo sul mercato si associa corri-
spondentemente la consapevolezza del ruo-
lo economico e sociale che giocano queste
produzioni nel panorama viticolo nazionale e
internazionale, sia per le imprese che per le
istituzioni.

Per guanto riguarda I'aspetto produttivo si
stima che, di un totale di 11.500 ettari di su-
perficie vitata nelle due regioni, ben 33.500
ettari siano quelli occupati da vitigno Glera
atto ad essere rivendicato come DOP e da
altri vitigni complementari consentiti dai
disciplinari: una quantita di gran lunga pre-
ponderante rispetto a tutte le altre varieta.
Sul piano economico un recente studio del
CIRVE stima di oltre 2 miliardi di euro il valo-
re diretto delle produzioni e di quasi 5 miliar-
di il valore complessivo, comprensivo dell'in-

dotto generato con le attivita a monte e a
valle che includono le entrate della fiscalita.
Parimente rilevante & I'importanza sul pia-
no occupazionale con oltre 25.000 unita di
lavoro, tra attivi coinvolti nella produzione
viticola enologica e soggetti impegnati nelle
varie fasi della catena del valore fino alla di-
stribuzione finale.

La semplice contabilita dei valori economici
delle produzioni non da tuttavia pienamente
conto della complessita sottostante a questi
risultati.

Per meglio comprendere questi ultimi & utile
ricorrere a un modello interpretativo di tipo
distrettuale, dove nel caso del prosecco do-
minano le piccole e medie imprese ma in cui
sono presenti anche alcune realta di mag-
giore dimensione, per lo piu rappresentate
da cooperative. In base a questo modello,
trovano evidenza I'elevata capacita com-
petitiva ottenuta dal sistema prosecco, in
grado di sfruttare sia le economie di scala,
quando questo si rende necessario, come ad
esempio nella fase di sviluppo dei mercati,
sia I'economia di scopo, come nella fase di
consolidamento delle quote di mercato, nella
quale si puo avvantaggiare dell'apporto delle
PMI per I'abbondanza di varieta e differenze
dei valori commerciali.
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La consapevolezza del ruolo economico, so-
ciale e produttivo spinge inevitabilmente gli
attori privati e pubblici a porre attenzione
all'orizzonte competitivo di breve e, soprat-
tutto, di medio e lungo periodo, al fine di
assicurare una prospettiva di sviluppo sod-
disfacente.

In relazione a questo si stanno definendo al-
cune linee di intervento comuni:

a) per tuttii Consorzi la ricerca di uno svilup-
po pil sostenibile dal punto di vista ambien-
tale, economico e sociale delle produzioni, e
quindi della possibilita di accrescere il loro
valore intangibile quale fattore propedeuti-
co, tra gli altri, allo sviluppo dell'accoglienza;
b) per I'area DOCG Conegliano-Valdobbiadene
nel riconoscimento delle caratteristiche di
unicita del sistema produttivo, in particolare
con l'iscrizione del territorio nel patrimonio
dell'UNESCO;

c) per I'area della DOC e per quella della DOCG
Asolo - Montello nella innovazione di prodot-
to, attenta anche alle piu recenti tendenze
dei consumatori, soprattutto dei pili giovani,
e dei nuovi mercati di sbocco.

VASCO BOATTO
Professore Ordinario dell'Universita di Padova

e Responsabile Centro Studi di Distretto (CIRVE)




n po' di tempo fa mi & sta-
to chiesto per quali finalita
esiste il Consorzio Vini Aso-
lo Montello... Che domanda
banale! £ nato per far consumare, valorizzare
e far conoscere i vini di qualita del territorio!
Rispondere cosi perd sarebbe stato altret-
tanto banale perché ci sono molti altri valori
da tenere in considerazione quando parliamo
dell’Asolo Montello, in primis il fatto che il no-
stro & un Ambiente-Territorio.
Asolo & stata definita dal Carducci la Citta dai
Cento Orizzonti: da ogni suo angolo mostra
dei panorami unici e di grande fascino, in cui
i vigneti sono inframezzati da boschi ed al-
tre colture. Sono dei caratteri originali, che
abbiamo la responsabilita di custodire per
consegnarli integri alle generazioni future.
La Divina Eleonora Duse, attrice cosmopoli-
ta scomparsa a Pittsburgh, volle essere se-
polta ad Asolo, la casa della regina Cornaro,
rivolta verso i vigneti di Monfumo e la cima
dell'amato monte Grappa. Rivedo la statua di

ASOLO PROSECCO DOCG

Paride nella loggia della Ragione del centro
storico: I'eroe greco fece innamorare di sé la
donna pil bella del mondo.

La leggenda lo lega al pomo d'oro, forse un
presagio della tutela data alle mele storiche
dei nostri colli.

Qui troviamo la cura per i valori del passato,
nel borgo e nelle vigne: i nostri produttori,
degli autentici classici-temporanei, hanno
salvato dall'estinzione alcune varieta e vi-
gneti storici.

Asolo, tra i Borghi piu belli d'ltalia, & patri-
monio di storia ed arte, cultura e tradizione,
e dona il suo nome all'Asolo Prosecco Supe-
riore DOCG. | suoi caratteri sono il fruttato,
la sapidita e buona struttura, che gli consen-
tono abbinamenti con quasi tutte le portate.
Ma il tesoro da scoprire & anche nelle colline
che circondano il borgo di Asolo. Basti pensa-
re alla palladiana Villa Barbaro, a Maser, con
la sua architettura armoniosa e la sua grazia.
Tutelata dall'Unesco fin dal 1996, da sempre
nella sua cantina produce ottimi vini, a testi-

33

monianza del fatto che la villa veneta ruota
attorno alla vita agreste.

A Possagno, paese che ha dato i natali allo
scultore Antonio Canova, si possono vedere
i calchi originali delle statue e il tempio da
lui progettato. L'Abbazia di Nervesa, in cui nel
Cinquecento monsignor Della Casa scrisse il
Galateo, e stata salvata dalla distruzione, re-
staurata e resa visitabile grazie a un nostro
produttore, generoso e grande mecenate.
Qui, sul Montello, teatro della Grande Guer-
ra e tuttora fittamente boscato, con la sua
DOCG e le DOC si producono dei grandi rossi
nei vigneti bordolesi e autoctoni di lunga ri-
nomanza.

[l Consorzio ha dunque il dovere di preserva-
re questo tesoro, valorizzando il patrimonio
storico culturale del territorio. Patrimonio
che passa anche attraverso il vino che qui
viene prodotto.

ARMANDO SERENA

Presidente Consorzio Vini Asolo Montello



ASOLO PROSECCO DOCG

| Consorzio Vini Asolo Montello na-
sce nel 1985 per assumere il ruolo di
interlocutore, punto di riferimento e
raccordo in tutte le iniziative dedi-
cate e mirate alla valorizzazione dei vini del
territorio, alla tutela delle denominazioni
d'origine e alla promozione dell'immagine.
Attualmente sono circa settanta gli imbot-
tigliatori per oltre 1'85% del totale dei pro-
duttori presenti sul territorio. In virtl di
quest’ampia rappresentativita, il Consorzio
si pone come garante della Denominazione e
dei vini che la rappresentano, coordinandone
e controllandone la tutela legale del marchio
in Italia e a livello internazionale.
L'unicita del territorio del Montello, dei Colli
di Asolo e dei suoi vini, il rafforzamento della
coesione tra i soci e un utilizzo adeguato dei
mezzi di comunicazione sono i valori base su
cui il Consorzio sta costruendo una piu effi-
cace attivita di gestione e promozione, sia in
Italia che all'estero, in mercati chiave come
UK e USA. Gli sforzi si stanno concentrando
particolarmente sullo sviluppo della produ-
zione dell'Asolo Prosecco Superiore DOCG e
del Montello Superiore DOCG. Importanti ri-
sultati si stanno inoltre ottenendo con il pro-
getto dedicato alla riscoperta della Recanti-
na DOC e allo sviluppo del Manzoni Bianco,

due varieta autoctone, e allo sviluppo degli
altri DOC dell'Asolo Montello ottenuti dai viti-
gni internazionali.

La produzione di Asolo imbottigliato cresce
anno dopo anno, con risultati piu che sod-
disfacenti: in termini di produzione nel 2018
si oltrepasseranno i 12 milioni di bottiglie
complessive. Un dato eclatante, se si pensa
che nel 2013 ne avevamo prodotto poco pill
di un milione. Ora, dopo anni di tumultuosa
espansione, intendiamo rallentare e consoli-
darci, anche se la quota dei 15 milioni sembra
vicina.

Grazie alle modifiche del 2014, approvate nel
disciplinare in alcune sue parti fondamentali,
le aspettative di un aumento sostanziale dei
volumi dei vini imbottigliati, non solo di Asolo
Prosecco Superiore DOCG, ma anche dei rossi
di tradizione come il Montello DOCG, fanno
intravedere importanti e nuovi orizzonti per
il Consorzio e i propri soci. Tale aumento ha
gia portato con sé diverse manifestazioni di
interesse da parte di produttori di notevoli
dimensioni, che hanno gia inserito I'Asolo
Prosecco Superiore DOCG, l'unico a recare in
etichetta la tipologia Extra Brut, per diversifi-
care la propria offerta sul mercato nazionale
e internazionale.

Una crescita che va di pari passo con la quali-
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ta della nostra Denominazione, la pil piccola
di quelle del Prosecco.

E attiva inoltre, una stretta collaborazione
con gli altri Consorzi del Prosecco, con i qua-
li sono state avviate alcune attivita comuni,
come la lotta alla contraffazione e la tutela
del nome, portata avanti dal Sistema Pro-
secco (Ente comune per i tre) mentre altre
partnership sono in atto per coordinare la
promozione. L'importante obbiettivo & quello
di coordinare e promuovere tutte le manife-
stazioni vinicole che si svolgono sul territo-
rio, facendole cosi divenire parte di un unico
progetto di valorizzazione.

La DOC Asolo Montello nasce nel 1977 e il
Consorzio sorge nel 1985, ambedue sotto la
Denominazione Montello Colli Asolani ora ri-
portate all'attuale stesura.

Lo sviluppo importante avviene nel 2009,
anno in cui Ministero conferisce la DOCG
all’Asolo Prosecco Superiore. Nell'ottobre del
2011 seque l'altra approvazione della DOCG al
Montello, importante rosso bordolese.
Assieme alle altre storiche DOC dei vini fermi
della nostra area ci differenziamo perché in
queste colline, oltre al Prosecco, si produco-
no anche bianchi e rossi molto rilevanti.

Dal 2011 ad oqgi, le superfici dell'Asolo Mon-
tello sono passate da poco piu di 1164 ettari
agli attuali 1.991. Una crescita importante ma
non invasiva: gli ettari a vigneto (meno del
9% dell'area globale del Consorzio di oltre
23.000 ettari) non sminuiscono la sua inte-
grita paesaggistica.

ASOLO PROSECCO DOCG

IMPRESE VITIVINICOLE CHE UTILIZZANO
LA D.O. ASOLO PROSECCO DOCG

NB: ogni impresa puo essere registrata per una o pit posizioni

INDICATORI PRODUTTIVI
ED ECONOMICI (2018)

LE ATTIVITA DI VALORITALIA
NELLA D.0. (2018)

ESITO DEL PROCESSO
DI CERTIFICAZIONE NELLA D.0.
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CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG

| Consorzio di Tutela del Prosecco di

Conegliano Valdobbiadene & un ente

privato, nato nel 1962, che garantisce

e controlla il rispetto del disciplinare
di produzione del Prosecco Superiore DOCG.
Ad oggi comprende 181 case spumantistiche
e associa tutte le categorie di produttori (vi-
ticoltori, vinificatori e imbottigliatori). Nel
1969, lo spumante prodotto sulle colline tra
Conegliano e Valdobbiadene in provincia di
Treviso ha ottenuto la Denominazione di Ori-
gine Controllata, e il Conegliano Valdobbia-
dene & diventato, da quel momento, I'unica
zona DOC di produzione del Prosecco Supe-

riore e del Superiore di Cartizze. L'ultimo atto
dello sviluppo della Denominazione avviene
nel 2009 quando il Consorzio ottiene la DOCG,
Denominazione di Origine Controllata e Ga-
rantita.

L'area di Conegliano Valdobbiadene si esten-
de su un territorio collinare situato a 50 km
da Venezia e circa 100 km dalle Dolomiti.

La viticoltura qui ha origini antichissime, ma
la prima citazione scritta che lega il Prosec-
co a questo territorio risale al 1772. La zona
di tutela comprende ancora o0ggi i 15 comuni
originari: Conegliano, San Vendemiano, Col-
le Umberto, Vittorio Veneto, Tarzo, Cison di

Valmarino, San Pietro di Feletto, Refrontolo,
Susegana, Pieve di Soligo, Farra di Soligo, Fol-
lina, Miane, Vidor e Valdobbiadene.

Il territorio si estende per una superficie to-
tale di 6844 ettari, atti alla produzione di uva
Glera (principale vitigno), nei quali si produ-
cono le tre tipologie di Prosecco Superiore: il
Superiore di Conegliano Valdobbiadene Pro-
secco, le Rive e il Superiore di Cartizze.

I principale ruolo del Consorzio di Tutela del
Conegliano Valdobbiadene Prosecco consiste
nel tutelare e promuovere il prodotto, sia in
Italia sia all'estero, e promuovere la sosteni-
bilita della produzione.
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CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE

‘anno che si sta per chiudere
¢ esemplificativo dell'intensa
attivita del Consorzio, che io
con i collaboratori e le azien-
de socie sviluppiamo per promuovere il Co-
negliano Valdobbiadene Prosecco Superiore
DOCG e il territorio. Nel rispetto del proprio
ruolo, nel 2018, il Consorzio ha prosequito il
proprio percorso strategico per valorizzare il
nostro brand e definire in modo sempre piu
preciso il suo posizionamento.
Parallelamente alla diffusione della cono-
scenza del prodotto, il Consorzio si spende
per promuovere anche il territorio del Cone-
gliano Valdobbiadene a livello sia nazionale,
sia internazionale.
Per quanto riguarda la promozione interna-
zionale, normalmente il Consorzio si rivolge
prioritariamente ai mercati pit floridi o piu
promettenti, che nello specifico sono: Ger-
mania, Svizzera e Regno Unito per quanto ri-
guarda I'Europa; gli USA, il Canada per il con-
tinente americano, il Giappone e Hong Kong
per I'Asia. Infine, il Consorzio ha attivato da
anni strumenti di comunicazione interna che

sono diventati nel tempo veri e propri media
del territorio. Le attivita consortili rientrano
in un piano strategico di comunicazione che
le declina a seconda dei target di riferimento.
Per il pubblico piu vasto dei consumatori (o
potenziali tali) & stata recentemente realiz-
zata e pianificata una campagna di comuni-
cazione, "Il regno”, nella quale il territorio &
immaginato per I'appunto come un regno nel
quale il Consorzio ha costituito un sistema di
regole e strumenti per promuovere e difen-
derne i valori, che vanno dalla straordinaria
biodiversita del territorio al lavoro eroico di
tutti coloro che ogni giorno, tra pendenze im-
pervie, seguono un rigido Protocollo Viticolo.
La campagna ha coinvolto tutti i media.

Per tutto I'anno il Consorzio ha organizzato
momenti di approfondimento dedicati a co-
noscitori del prodotto, appassionati di vino,
operatori del settore; Il Conegliano Valdob-
biadene e stato presente a Fiere di settore e
ha sponsorizzato eventi coerenti con il pro-
prio posizionamento.

Come di consueto I'anno si & aperto con
Prowein, la piu importante fiera enologica
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internazionale che si svolge a Disseldorf,
in Germania, dove il Consorzio ha ospitato
nel proprio stand 24 aziende socie che han-
no cosi avuto l'opportunita di presentare in
anteprima i vini dell'annata ad operatori del
settore, buyer, venditori, agenti, sommelier
e giornalisti di tutto il mondo. E stata poi la
volta di Vinitaly dove all'interno dello stand
sono state raggruppate 10 aziende associate.
Lo stand e stato il punto d'incontro di appas-
sionati, professionisti e giornalisti che hanno
potuto compiere un viaggio sensoriale tra
le colline del Prosecco Superiore. Immagini
suggestive hanno fatto da cornice allo spa-
zio enoteca e alla sala degustazione in cui si
sono tenuti gli appuntamenti di approfondi-
mento con, in particolare, due momenti foca-
lizzati rispettivamente sul tema dell'enoturi-
smo e sulla viticoltura eroica. Vinitaly 2018 &
stata anche l'occasione perché i tre consorzi
del Prosecco lavorassero insieme e dessero
concretezza all'espressione Universo Prosec-
co allestendo uno spazio comune esperien-
Ziale e interattivo, ideato e firmato da Studio
Azzurro, costruito come un percorso didatti-

CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG

co attraverso il quale scoprire le distintive
identita delle tre denominazioni.

Un'ultima fiera a livello nazionale e stata Me-
rano Wine Festival, che da anni ormai invita il
Consorzio a partecipare all'autorevole mani-
festazione.

In Italia, oltre alle manifestazioni fieristiche,
il Consorzio ha sostenuto e ha partecipato,
in qualita di ospite extraregionale, a Mare&-
Mosto “Le vigne sospese”, un evento annuale
che celebra l'olio e il vino liguri, organizzato
dall’Associazione Italiana Sommelier Liguria
e dal Comune di Sestri Levante con Mediter-
raneo Servizi.

Ma I'appuntamento centrale per il Consorzio
¢ Vino in Villa, che si tiene nell'area della
Denominazione e nasce con l'obiettivo di
far conoscere il territorio di produzione e le
caratteristiche del prodotto a tutti gli appas-
sionati ed enoturisti, agli operatori e ai gior-
nalisti italiani e stranieri, grazie all'incontro
diretto con i produttori.

L'evento si sviluppa in un intero week end
ed e dedicato a diversi target, dagli appas-
sionati e curiosi, a cui si da appuntamento al
Castello di San Salvatore per il wine tasting,
ai sommelier, che possono partecipare al
Master promosso da Associazione lItaliana
Sommelier del Veneto per la valorizzazione
del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Su-
periore DOCG.

Il master si conclude con una competizione
sul Prosecco Superiore tra professionisti del
vino ad altissimo livello. Inoltre, da alcuni
anni, all'evento Vino in Villa si affianca Fuori
Vino in Villa, per tutta la settimana che pre-
cede il week end dell'evento, in ristoranti,
enoteche, bar del territorio si propongono
dequstazioni, menu dedicati e momenti di
approfondimento sul prodotto. Un'iniziativa
che rappresenta un’occasione unica per ce-
lebrare, nella sua terra d'origine e con i con-
sumatori locali, il successo internazionale di
un prodotto simbolo del Made in Italy.

Sul fronte internazionale l'attivita & molto
diversificata. Oltreoceano il Consorzio e sta-
to promotore e protagonista di diversi mo-
menti di approfondimento e comunicazione.
Iniziando con la sponsorizzazione del James
Beard Awards “L'Oscar della gastronomia
americana” che si & tenuto a Chicago presso
il teatro Lyric Opera; e del Sommelier Sum-
mit, evento organizzato dal Culinary Institute

of America di Copia (Napa Valley) a cui hanno
partecipato 70 sommelier e Master Somme-
lier provenienti da tutti gli Stati Uniti.

Si e trattato di momenti di presentazione del-
la Denominazione accompagnati da dequsta-
zioni guidate. Le attivita principali dell'anno
per la promozione del Conegliano Valdobbia-
dene Prosecco Superiore in USA hanno coin-
volto le citta di New York e San Francisco con
l'organizzazione di cene e degustazioni in cui
sono state coinvolte le Ambasciatrici della
Denominazione, Amy Thurmond, sommelier
del Ristorante Leuca di New York e Stepha-
nie Castaneda, con l'obiettivo di saldare il
legame con loro e di coinvolgere i media del
settore. Negli stessi giorni ha preso il via il
percorso di formazione dedicato alla ristora-
zione negli Stati Uniti, che ha portato, nella
seconda parte dell'anno, a realizzare 10 staff
training nei pit importanti ristoranti ed eno-
teche di New York e San Francisco.

L'estate del Consorzio & prosequita Oltrema-
nica con due masterclass a Londra e Manche-
ster, entrambe condotte dalla Master of Wine
Sarah Abbott con I'affiancamento di Roberto
Merlo, consulente tecnico del Consorzio.
Ancora in UK il Consorzio ha sponsorizzato il
concorso di vini IWSC - International Wine &
Spirit Competition, nel quale & stato inserito
Trofeo Conegliano Valdobbiadene Prosec-
co Superiore DOCG attribuito dalla giuria al
miglior vino della Denominazione tra quelli
presentati.

Dopo la vendemmia il Consorzio & tornato on
the road e ha contato ancora diverse tappe,
come Toronto e Montreal, Vancouver, in Cana-
da e Zurigo, di nuovo su suolo europeo, questa
volta in collaborazione con la rivista Vinum.
E stata poi la volta del Giappone dove, oltre
gli eventi di dequstazione e presentazione
della Denominazione, & stata organizzata una
campagna promozionale presso 40 ristoranti
selezionati di Tokyo, che si sono impegnati a
promuovere il Conegliano Valdobbiadene Pro-
secco Superiore durante i mesi di novembre e
dicembre 2018. Infine, il Consorzio & stato pro-
tagonista della settimana della Cucina Italiana
a Tokyo con una mostra fotografica allestita
presso I'lstituto Italiano di Cultura di Tokyo,
dedicata al paesaggio della Denominazione, e
alle sue forme armoniche, al lavoro operoso
dei viticoltori, che sembrano richiamare la cul-
tura del giardino giapponese.
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Il Consorzio da anni presidia il tema della
sostenibilita che quest'anno ha registrato
un significativo passo avanti, sia con I'affina-
mento del Protocollo Viticolo, che ogni anno
viene aggiornato con sempre maggiori detta-
gli sulla gestione sostenibile del vigneto, sia
con la stretta sinergia con le amministrazioni
locali, che dal 1° gennaio 2019 metteranno al
bando il glifosato.

Infine, nel 2018 il Consorzio ha aderito a
Symbola, Fondazione per le qualita italiane,
nella convinzione che questo nuovo legame,
che parte dalla condivisione di valori quali
la promozione della qualita italiana, dell'in-
novazione e dello sviluppo sostenibile, non
possa che incentivare ulteriori passi avanti
sul fronte della sostenibilita ambientale, eco-
nomica e sociale del Consorzio e di conse-
guenza delle aziende consorziate.

Infine, promuovendo l'eccellenza del proprio
vino e del proprio territorio, il Consorzio de-
sidera supportare iniziative in settori diversi
da quello enologico. Il Prosecco Superiore
¢ stato protagonista di numerosi brindisi a
sostegno dell'arte, della letteratura, della fo-
tografia e della musica sia a livello nazionale
sia nell'ambito del proprio territorio.

Tra i numerosi eventi e iniziative di prestigio,
il Superiore ha prosequito la sua fortunata
attivita di sostegno al mondo della cultura,
inaugurando e accompagnando con i suoi
vini esposizioni ed eventi prestigiosi quali
il Premio Campiello e le iniziative della Fon-
dazione Pordenonelegge. Ma il Consorzio
non dimentica i suoi interlocutori pil vici-
ni: i soci e il territorio. Con la rivista Cone-
gliano Valdobbiadene, prezioso strumento
di comunicazione interna, si raggiungono i
soci, dagli imbottigliatori ai viticoltori, e la
comunita locale. Mentre con Visit Conegliano
Valdobbiadene, mensile bilingue, realizzato
in collaborazione con la Strada del Prosecco,
ci si propone di fornire un guida al territo-
rio stampata in 8.000 copie e distribuita nei
principali uffici turistici regionali, nelle strut-
ture di accoglienza del territorio, alberghi,
hotel, agriturismi, ai Musei Civici di Venezia e
all'Aeroporto Antonio Canova di Treviso.

INNOCENTE NARDI
Presidente Consorzio Tutela
Conegliano Valdobbiadene

Prosecco Superiore
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*Altri mercati: Germania (20%), Regno Unito (21%),
Svizzera (18%), Stati Uniti (9%), Austria (5%),
Benelux (3%), Francia (3%), Canada (20%).
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el 2019 il Consorzio di
Tutela del Prosecco DOC
festeggera il suo decimo
compleanno.
Per capire l'origine di questo travolgente
successo, che ci ha permesso di raggiungere
la produzione di oltre 450 milioni di bottiglie,
bisogna risalire agli inizi degli anni 2000,
quando il sistema produttivo trevigiano e
alcuni suoi illuminati esponenti si interroga-
vano su come riservare I'utilizzo del termine
Prosecco ai vini ottenuti in quei territori che,
per ragioni diverse, in centinaia di anni, ave-
vano contribuito alla sua affermazione.
Solo nel 2009 il processo trovo compimento,
grazie all'energico contributo dell'allora Mini-
stro delle Politiche Agricole Alimentari e Fore-
stali, Luca Zaia. L'idea era piuttosto comples-
sa, non si trattava infatti di costituire “solo”
una nuova DOC - nei territori che vedevano
il Prosecco gia utilizzato nella produzione di
alcune Indicazioni Geografiche locali, ma di
elevare a DOCG le storiche DOC “Conegliano
Valdobbiadene” e “Montello e Colli Asolani”,
conferendo loro la facolta di fregiarsi della
menzione “Prosecco Superiore”. Il processo
prevedeva, inoltre, un altro tassello molto im-
portante: la cancellazione del termine Prosec-
co dal registro delle varieta italiane a favore
del sinonimo Glera. Da quel momento, pero,
sono stati necessari altri interventi al fine di
garantire il consumatore, le comunita locali e
il sistema produttivo.
Nel 2011, il Consorzio ha chiesto alle Regioni
Veneto e Friuli Venezia Giulia di provvedere
all'istituzione di un blocco degli impianti
destinati alla produzione di Prosecco DOC,
al fine di consentire una crescita dei vigneti
coerente con le attese dei mercati, sia in ter-
mini qualitativi che quantitativi.

Processo che, non neghiamolo, ha prodotto
solo in parte i risultati attesi, nella misura in
cui molte, a nostro avviso troppe, superfici
sono state comunque piantumate a Glera,
generando non poche tensioni con alcune
comunita locali.

L'anno successivo ha visto quindi I'introdu-
zione dell'obbligo di apposizione del Con-
trassegno di Stato sulle bottiglie di Prosecco
DOC. Un obbligo che, se per le DOCG e imposto
dalla legge, nel caso delle DOC & offerto come
un‘opportunita che i produttori di Prosecco
hanno voluto cogliere a maggiore tutela dei
consumatori.

In questo modo il cliente finale ha la possibi-
lita di percepire, anche visivamente, I'effet-
tivo completo svolgimento del processo di
certificazione. Dopo il blocco degli impianti,
I'ulteriore attenzione al mercato & stata te-
stimoniata dalla richiesta di adozione, in
annate diverse, di provvedimenti quali lo
stoccaggio e la riserva vendemmiale, al fine
di garantire non solo la qualita ma anche il
valore delle produzioni tutelate.

Qualita e valore, infatti, sono temi stretta-
mente legati. Non pud sussistere qualita
senza un'adequata remunerazione dei fattori
produttivi che ne consentono il raggiungi-
mento e - all'opposto - una riduzione del va-
lore delle produzioni, spinge inevitabilmen-
te a una contrazione dei fattori materiali e
umani che contribuiscono al raggiungimento
di unelevata qualita.

Tutto ci0 & stato reso possibile grazie a un‘a-
zione sinergica condotta dalle diverse com-
ponenti della filiera: viticoltori, vinificatori e
imbottigliatori che, grazie al supporto delle
istituzioni locali, nazionali e comunitarie e a
un dialogo continuo con le rappresentanze di
categoria, hanno fatto proprie le indicazioni,
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decisamente impegnative, che i Consigli di
Amministrazione succedutisi negli anni, han-
no proposto loro.

Ora, tutto il nostro impegno - al di la delle
attivita che il riconoscimento Ministeriale ci
impone sul fronte della tutela e della pro-
mozione - ¢ teso alla valorizzazione della
sostenibilita delle nostre produzioni, una
sostenibilita che, come oggi tutti ripetono,
non & solo ambientale ma anche sociale ed
economica. Su questo fronte, crediamo di
non temere confronti, essendoci mossi da
tempo per garantire questi aspetti, al pari,
se non meglio, delle piu importanti deno-
minazioni europee. Abbiamo infatti messo
in atto un dialogo continuo e aperto con le
realta locali, insieme ad azioni concrete tese
ad incentivare da un lato le produzioni bio-
logiche, (siamo gia soci di due biodistretti e
stiamo collaborando alla costituzione di un
terzo) e dall'altro, la biodiversita mediante Ia
realizzazione di siepi e aree boscate, con il
pregio di contenere fenomeni di deriva e per
il miglioramento del paesaggio.

Abbiamo gia raggiunto la meta finale? No,
e mai la raggiungeremo! Si tratta, infatti, di
processi in continua evoluzione che devono
tenere conto di diversi elementi, economici,
tecnici, tecnologici ma anche sociologici e
culturali che mutano e progrediscono conti-
nuamente. Non bisogna pensare alla soste-
nibilita come a un elemento statico, ma a un
sistema dinamico a cui tutti dobbiamo anela-
re, con la consapevolezza, come in una corsa
a tappe, che una volta tagliato un traguardo
ce n'e un altro ad attenderci.

STEFANO ZANETTE

Presidente Consorzio Prosecco DOC
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primi documenti in cui si cita un vino
Prosecco risalgono alla fine del ‘600
e descrivono un vino delicato, che ha
origine sul carso triestino e, in parti-
colare, nel territorio di Prosecco, evidenziato
tutt'ora con la possibilita di adottare la men-
zione Trieste.
In sequito, nel corso dell'700 e dell'800, Ia
produzione di questo vino si & spostata e svi-
luppata prevalentemente nell'area collinare
veneto friulana, come citato dal Roccolo nel
1754 "Di Monteberico questo perfetto Prosec-
co .." e confermato, poi, nel 1869 nella Colle-
zione Ampelografia provinciale Trevigiana, in
cui si cita: “fra le migliori uve bianche per le
qualita aromatiche adatte alla produzione di
vino dal fine profilo sensoriale”.
In questi territori pedemontani, e in partico-
lare nelle colline trevigiane, il Prosecco trova
il suo terroir d'elezione, dove la conformazio-
ne e i terreni declivi della fascia collinare, i

suoli e il clima, permettono di valorizzare le
peculiarita del vitigno. In sequito, la coltiva-
zione delle uve ha cominciato a interessare
anche i territori pianeggianti, diffondendosi
prima nella provincia di Treviso, evidenziata
con la possibilita di adottare la menzione
Treviso, e successivamente in altre province
del Veneto e del Friuli Venezia Giulia.

Negli anni 70 la crescente domanda e Ia ri-
nomanza della qualita del Prosecco, ha reso
necessario tutelare il nome del prodotto, a
difesa sia dei produttori che dei consuma-
tori; il Prosecco e stato pertanto inserito
nell'elenco dei “Vini da tavola a Indicazione
Geografica”, in attuazione del D.M. 31/12/1977.
L'ulteriore miglioramento della qualita negli
ultimi decenni e la necessita di una maggiore
tutela del nome a livello internazionale, han-
no portato nel 2009 a ottenere il riconosci-
mento della Denominazione di Origine Con-
trollata “Prosecco” (D.M. 17/07/2009).

in dalla sua costituzione,
il Consorzio di tutela della
Denominazione di  Origine
Controllata ~ Prosecco  ha
guardato con grande attenzione alle
potenzialita che la normativa nazionale e
comunitaria offre ai Consorzi sul fronte della
tutela delle Denominazioni.
| Consigli di Amministrazione che si sono
succeduti, infatti, hanno sempre ritenuto
che ogni investimento in promozione e
valorizzazione dovesse avere ricadute dirette
sulla Denominazione e non sul comparto
degli spumanti in generale.
Come per molti prodotti di successo, infatti,
il Prosecco e stato (e per certi versi, in parte,
lo & ancora) utilizzato per identificare la

propria categoria di appartenenza, ovvero gli
spumanti. Per questo motivo, le scelte fin qui
adottate, hanno visto le attivita principali del
Consorzio lavorare in modo sinergico al fine
di consentire un reciproco rafforzamento.
L'attivita di tutela, in questo senso, si € svolta
collateralmente a quella di promozione e
valorizzazione, consentendo la conduzione
di campagne di informazione e formazione,
in Italia e all'estero, rivolte agli operatori
e ai consumatori. Lo scopo di tali attivita
consisteva nel migliorare la percezione del
Prosecco come Denominazione di Origine,
rafforzando il legame prodotto-territorio,
principale argine nella difesa della stessa
Denominazione.

Differentemente da altre denominazioni, che
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hanno scelto di abbandonare I'acronimo DOC
0 DOCG, per il Prosecco si & reso necessario
rafforzarne il legame, andando ad ampliarne
il percepito con l'indicazione, in alcuni casi,
del pili internazionale PDO.

Allo stesso tempo, la strategia di
comunicazione del Consorzio, fortemente
orientata  all'internazionalizzazione, ha
cercato da un lato di sottolineare con il
claim “ltalian Genio" I'italianita del Prosecco
DOC e dall'altro, con la campagna “Prosecco
DOC. Una terra unica come un sogno”,
nelle sue declinazioni internazionali, ha
ribadito I'inscindibile relazione tra le nostre
produzioni e il loro territorio di origine.
Tutela, promozione e valorizzazione, nella
nostra visione operano in modo unitario

a difesa del consumatore e del sistema
produttivo, con risultati che appaiono
evidenti nell'attivita fin qui svolta.

Se & vero infatti che il trend mondiale nel
consumo degli “sparkling wine" ha registrato
risultati superiori alla media delle altre
produzioni enologiche, il Prosecco ne ha
costituito uno dei volani principali grazie alle
caratteristiche intrinseche del prodotto e al
suo posizionamento.

Sul fronte della promozione, le scelte operate
dal Consorzio hanno guardato a un mix
ponderato tra consolidamento dei “mercati
maturi”, in particolare Regno Unito, Stati
Uniti e Germania, e penetrazione dei mercati
“potenziali”, in cui si & ritenuto potessero
esservi ancora notevoli margini di crescita
(come Cina, Russia, Canada, Giappone e, dal
prossimo anno, I'Asia Pacifica). Totalmente
diversa & stata la politica di promozione
nei confronti dell'Australia che, pur dando
risultati decisamente interessanti, ¢ stata
determinata dalla necessita di ribadire, nel
percepito dei consumatori, il legame del
Prosecco con I'ltalia, contrapposto al volere
dei produttori australiani di evidenziare il
“Prosecco” come varieta autoctona.
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Lattivita del  Consorzio ha inteso
salvaguardare il principio comunitario che
ha ispirato il nostro sistema di protezione
delle denominazioni di origine, volto
principalmente alla difesa del consumatore
e della sua "buona fede”. Chi beve Prosecco,
infatti - come hanno pil volte dimostrato le
numerose ricerche da noi effettuate - pensa
all'ltalia.

Tra i Paesi che hanno fatto registrare
performance, ben oltre le nostre pil rosee
aspettative, va sicuramente annoverata
la Francia, nei confronti della quale non
abbiamo mai attivato particolari azioni
di promozione e valorizzazione e che ha
fatto registrare, nell'ultimo biennio, tassi
di crescita a due cifre, tanto da diventare il
nostro quarto mercato export, dopo UK, USA
e Germania.

Se la tutela comunitaria, anche grazie a
numerosi accordi bilaterali, ci e stata di
grande aiuto, il Consorzio di tutela del
Prosecco DOC non si e sottratto dal ricercare
soluzioni giuridiche capaci di garantirgli
un'adequata protezione, anche nei Paesi
in cui I'UE non & stata ancora in grado di
chiudere con successo adequate forme
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di garanzia per le nostre denominazioni
di origine. In questo senso, assumono
particolare rilievo il riconoscimento della
nostra Denominazione ai sensi dell’Accordo
di Lisbona e delle normative locali in Canada,
Russia, Ucraina, India e Kazakistan.
Nonostante la promozione e la valorizzazione
della nostra Denominazione abbia rivolto
particolare interesse alle attivita in ambito
nazionale e internazionale, non poteva
mancare una nota di riguardo al territorio
che, come abbiamo pil volte ribadito,
costituisce  I'elemento  imprescindibile
di crescita materiale e culturale in cui si
radica la nostra Denominazione. Per questo,
il Consorzio e l'intero sistema produttivo
hanno dato prova in diversi modi di grande
attenzione e rispetto, sia con investimenti
economici in attivita culturali e sportive e
in iniziative volte all'ambiente e ai giovani,
sia mettendo a disposizione del sistema
economico e sociale locale le potenzialita di
un brand internazionalmente riconosciuto
come Prosecco.
LUCA GIAVI
Direttore Generale

Consorzio di Tutela Prosecco DOC
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| numeri del Prosecco DOC.

IMPRESE VITIVINICOLE CHE UTILIZZANO
LA D.0. PROSECCO DOC

NB: ogni impresa puo essere registrata per una o piu posizioni

11102 Viticoltori 0 Intermediari uva
348 Imbottigliatori 11 Intermediari vino
1211 Vinificatori

INDICATORI PRODUTTIVI
ED ECONOMICI (2018)

3.600.000 HL Prodotti
461.800.565 sottidiic
2.193.552.685 € Valore dell'imbottigliato

IL MERCATO

Italia

Altri mercati*

*Altri mercati: Regno Unito (37,4%),

Stati Uniti (19,2%), Germania (11,8%), Francia (3,6%),
Svizzera (3%), Austria (2,6%), Belgio (2,5%),

Svezia (19%), Canada (1,8%), Australia (14%).

LE ATTIVITA DI VALORITALIA
NELLA D.0. (2018)

“ 59.29 8 Movimenti di prodotto registrati
A 1 .284 Verifiche in campo

... 228 Verifiche in cantina

Q 6.911 campion sottoposti a verifica

A 6.931 Anaiisi chimiche

( 48.517 peterminazioni chimico-analitiche
& 512 commissioni di degustazione

PROSECCO DOC

ESITO DEL PROCESSO
DI CERTIFICAZIONE NELLA D.0.

v 6.76(0 campioni idonei
0 144 campioni rivedibili
x [  campioni non idonei

BE 331 Non conformita fievi

A 26 Non conformita gravi segnalate all'lCQRF
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ALTA LANGA DOCG

VERNACCIA DI SERRAPETRONA DOCG
OLTREPO PAVESE METODO CLASSICO DOCG
MALVASIA DI CASTELNUOVO DON BOSCO DOC
MALVASIA DI CASORZO D'ASTI DOC
COLLI EUG}NEI FIOR D'ARANCIO DOCG

BRACHETTO D'ACQUI DC‘CG '




'Alta Langa DOCG e lo spuman-

te brut storico del Piemonte.

Una Denominazione ancora

piccola, ma con una storia
molto lunga: fu il primo metodo classico a es-
sere prodotto in Italia, fin dalla meta dell’0t-
tocento, nelle “cattedrali del vino” di Canelli,
0ggi patrimonio Unesco. Le alte bollicine pie-
montesi sono bianche o rosé, brut o pas dosé
e hanno lunghissimi tempi di affinamento sui
lieviti, come prevede il severo disciplinare:
almeno 30 mesi. E un vino che si produce
solo nelle annate migliori ed & esclusiva-
mente millesimato, riporta sempre in eti-
chetta I'anno della vendemmia.

ALT

Quello dell'Alta Langa DOCG & un Consorzio
molto attivo: conta 103 soci di cui 25 case
spumantiere coinvolte nello sviluppo di un
vino, di una Denominazione e di un territorio.
Tutti legati da una grande scommessa: quel-
la di un vino che non sara pronto prima di
sei anni dall'impianto e che per questo deve
necessariamente essere un vino importante.
Attraverso annuali bandi regionali stiamo
sviluppando il vigneto Alta Langa assecon-
dando le richieste del mercato.

Il Consorzio ha partecipato in questi anni a
eventi di rilievo (Salone del Gusto, Cheese,
Fiera Internazionale del Tartufo Bianco d'Al-
ba di cui le bollicine Alta Langa sono state
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ALTA LANGA DOCG

Official Sparkling Wine, Festival AgriRock Col-
lisioni, Progetto Vino) creando profondi lega-
mi e alleanze e acquisendo una riconosciuta
autorevolezza.

In pil, ha dato vita a un evento autonomo,
“La Prima dell'Alta Langa”, dedicato a eno-
tecari, ristoratori, sommelier, in generale al
mondo del trade e degli opinion leader; I'edi-
zione 2018 si e svolta al Castello di Grinzane
e ha avuto un'ottima partecipazione e coper-
tura mediatica.

GIULIO BAVA

Presidente del Consorzio Alta Langa
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asce proprio in Piemonte
il primo metodo classi-
co italiano. Gia dall'inizio
dell’800, i conti di Sambuy,
influenzati dalla vicinanza geografica con
la Francia e dalle sue produzioni vinicole,
diedero inizio in Piemonte alla coltivazione
di alcuni vitigni francesi - Pinot Nero e Char-
donnay in particolare - per produrre vini spu-
manti sul modello di quelli della Champagne.
Dopo gli studi di enologia, nel 1848 Carlo
Gancia era partito per Reims con l'obiettivo
di apprendere i segreti della produzione del-
lo Champagne.
Una volta rientrato a casa aveva avviato in-
sieme al fratello Edoardo una piccola attivita,
dove aveva iniziato la produzione del primo
spumante italiano utilizzando le tecniche di
lavorazione del metodo “champenoise”. La

produzione era iniziata con le uve moscato,
tipiche della sua zona d'origine, e nel 1865
usci lo “Spumante Italiano”, il primo Metodo
Classico fermentato in bottiglia.

Nel 1850, convinto che il suolo piemontese
fosse ottimale per la coltivazione e la pro-
duzione di uve da spumante, Gancia inizido un
periodo di intenso lavoro e sperimentazione,
coltivando Pinot Nero e Chardonnay soprat-
tutto nella zona di Canelli: questa attivita di
ricerca, mirata alla selezione delle migliori
uve per prodotti di prestigio, & stata la base
e la spinta per la successiva sperimentazione
della produzione di quella che oggi conoscia-
mo come Alta Langa DOCG.

Presto arrivo anche il primo spumante Me-
todo Classico secco, da uve di Pinot nero e
Chardonnay appunto. Entro il 1920 quasi tutta
la produzione vinicola piemontese si concen-
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tro nelle mani di un numero limitato di grandi
imprese; all'esportazione dei vermouth, si af-
fiancava anche quella degli spumanti, anche
del cosiddetto “Champagne italiano”, che nei
listini di vendita della casa canellese portava
significativamente tra parentesi I'indicazio-
ne Pinot. Con il “Progetto Spumante Metodo
Classico in Piemonte”, del quale la Denomi-
nazione Alta Langa € e sara insieme punto
di arrivo e punto di partenza, I'industria spu-
mantistica piemontese ha reso al suo terri-
torio un contributo di impegno economico
e tecnologico prezioso e una vocazione che
per decenni era rimasta inespressa al di fuori
del mero ambito scientifico: anche i viticolto-
ri hanno fatto la loro parte in questo impor-
tante rilancio.

Del 2002 I'ottenimento della DOC, nel 2011 &
arrivata la DOCG a valere dal millesimo 2008.

IMPRESE VITIVINICOLE CHE UTILIZZANO

LA D.O. ALTA LANGA DOCG

NB: ogni impresa puo essere registrata per una o pit posizioni

INDICATORI PRODUTTIVI
ED ECONOMICI (2018)

LE ATTIVITA DI VALORITALIA
NELLA D.0. (2018)
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IL MERCATO

ESITO DEL PROCESSO
DI CERTIFICAZIONE NELLA D.0.



VERNACCIA sl
DI SERRAPETRO

erla rossa del panorama enoi-
co marchigiano, la Vernaccia
di Serrapetrona & I'unico rosso
spumante DOCG delle Marche
e, assieme al Serrapetrona DOC, da espres-
sione all'autoctona Vernaccia Nera, vitigno
che trova la propria dimora ideale nel ter-
ritorio collinare dell'entroterra maceratese.
Una Denominazione, quella di Serrapetrona,
dalle dimensioni contenute, ma dal vastissi-
mo valore storico e culturale, con radici che
affondano fino nel Medioevo e che ancora
0gqi stupisce il palato di appassionati e in-
tenditori dentro e fuori dai confini nazionali,
raggiungendo mercati come il nord Europa,
gli Stati Uniti e anche I'Australia.
Impegno dei produttori e gioco di squadra
con il territorio sono la chiave per far si che
anche una piccola realta come questa possa
affrontare le sfide della globalizzazione, fa-
cendosi conoscere e migliorando costante-
mente la propria produzione.
In questo senso e fondamentale l'azione
dell'Istituto Marchigiano di Tutela Vini (IMT)
e delle sue aziende associate, che rappresen-
tano 15 DOC, compresa quella della Vernaccia
di Serrapetrona. Nel solo 2017 con i contribu-

VERNACCIA DI SERRAPETRONA DOCG

ti comunitari OCM e Psr sono stati messi in
campo complessivamente quasi 10 milioni di
euro, di cui 6,7 milioni rivolti alle tecnologie
in cantina e all'ammodernamento dei vigneti.
E sul fronte degli investimenti I'impegno &
stato mantenuto anche nel 2018, con un bud-
get per la promozione di tutte le DOC dell'a-
rea che ha superato i 3,2 milioni di euro, di
cui 1 milione di euro attraverso il PSR Marche
Misura 3.2 e 2,2 milioni di euro con I'OCM vino.
Un bacino dirisorse, questo, che grazie all'im-
pegno di tutti pud essere messo a disposizio-
ne anche di piccole e piccolissime imprese
con produzioni di alta qualita. Sono state ben
170 le aziende socie coinvolte quest'anno con
un programma di circa 40 appuntamenti, tra
cui il Prowein di Dusseldorf e il Vinitaly di Ve-
rona, ma anche diverse tappe internazionali,
oltre a Collisioni Barolo (Cn) e Collisioni Jesi,
I'evento b2b che ha visto la partecipazione di
32 super esperti internazionali di vino pro-
venienti da 13 Paesi, tra giornalisti, opinion
leader e responsabili acquisti.

Un calendario dedicato ai 50 anni del Verdic-
chio dei Castelli di Jesi, ma che grazie alla
leva del grande bianco marchigiano ha per-
messo di promuovere anche le altre denomi-
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nazioni regionali con degustazioni ed eventi
dedicati. Tra le DOC protagoniste: Bianchello
del Metauro, Lacrima di Morro d'Alba, Rosso
Conero, Verdicchio di Matelica, Colli Macera-
tesi e Vernaccia di Serrapetrona.

E proprio in favore della Vernaccia viene
organizzato da Imt l'appuntamento Appas-
simenti Aperti, la manifestazione che ogni
anno richiama nel piccolo borgo in provincia
di Macerata professionisti e winelover da
tutta Italia. Due weekend all'insegna di que-
sto gioiello enologico regionale con visite in
cantina, degustazioni di vino e prodotti della
gastronomia locale, ma anche spazi dedicati
all'artigianato e percorsi culturali, tra mostre
e siti d'interesse storico.

A riprova del fatto che la Vernaccia puo ri-
vestire un ruolo importante nella valorizza-
zione del proprio territorio di appartenenza,
sia esprimendone la tipicita e raccontandolo
al di fuori dei suoi confini, sia richiamando
visitatori in loco e guidandoli alla scoperta
delle altre produzioni della zona.

ANTONIO CENTOCANTI
Presidente Istituto Marchigiano

di Tutela Vini
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rodotta in un‘area minuta
delle Marche, la Vernaccia e
un vino dalle radici antiche,
profondamente intrecciate
con la storia del borgo medievale di Serra-
petrona (MC) in cui gia dal XV secolo veni-
va vinificata.
Riconosciuta come DOC nel 1971, nel 2003 con
la versione spumantizzata diventa la prima
DOCG rossa delle Marche, singolare anche
per la complessa tecnica di produzione che
prevede ben tre fermentazioni (in vendem-
mia, dopo 'appassimento e in autoclave).
Nel bicchiere si riconosce per l'intensita del
colore, dal granato al rubino, ma anche per Ia
delicatezza e armonia dei suoi profumi, che

si sposano nella versione dolce con i dolci
da forno e nella versione secca con formaggi
e salumi, ma anche abbinati a pietanze piu
strutturate.

La tutela delle denominazioni Serrapetrona
DOC e Vernaccia di Serrapetrona DOCG & af-
fidata all'lstituto Marchigiano di Tutela Vini -
Imt, il maxiconsorzio presieduto da Antonio
Centocanti e diretto da Alberto Mazzoni.
Nato nel 1999 dalla volonta di 19 soci lungimi-
ranti con 7 denominazioni tutelate, oggi IMT
conta 472 aziende associate e rappresenta il
60% dell'imbottigliato (dati Valoritalia, anno
2017) e 15 su 20 denominazioni della regio-
ne, contribuendo alla valorizzazione del vino
made in Marche nel mondo.
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VERNACCIA DI SERRAPETRONA DOCG

IMPRESE VITIVINICOLE CHE UTILIZZANO
LA D.O. VERNACCIA DI SERRAPETRONA DOCG

NB: ogni impresa puo essere registrata per una o piu posizioni

INDICATORI PRODUTTIVI
ED ECONOMICI (2018)

LE ATTIVITA DI VALORITALIA

NELLA D.0. (2018)

'area geografica delimitata per
il vino spumante “Vernaccia di
Serrapetrona” DOCG, interessa
I'intero territorio del Comune
di Serrapetrona e parte dei comuni di San
Severino Marche e Belforte del Chienti, locati
nella provincia di Macerata, in una zona in-
terna a 60 km dal mare Adriatico.
Il Vernaccia di Serrapetrona & un vino di colo-
re rosso rubino non troppo intenso, che ten-
de a volgere a toni di granato, con una spuma
rossa, viva, dal perlage sottile e persistente.
Il profumo & aromatico e vinoso, ricorda la
frutta rossa matura, le marmellate, i fiori ap-

ESITO DEL PROCESSO

DI CERTIFICAZIONE NELLA D.0.

passiti. Il gusto & morbido ed equilibrato, con
tannini poco pronunciati. Nel finale si nota
un piacevole retrogusto amarognolo, tipico
dell'uva utilizzata per la sua produzione.

La spumantizzazione avviene attraverso tre
differenti fasi fermentative. Nella prima, le
uve vengono raccolte e pigiate ed il mosto
cosi ottenuto da origine alla prima fermenta-
zione del vino base; secondariamente, parte
delle uve, sane e raccolte a coppie, vengono
messe ad appassire fino a gennaio per poi
essere pigiate e diraspate; il mosto ricava-
to viene quindi aggiunto al vino base dando
origine alla seconda fermentazione alcolica,
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pill lenta, che dopo due mesi termina lascian-
do spazio al processo di maturazione. Nella
terza e ultima fase, il vino viene portato in
autoclavi e, attraverso I'aggiunta di zucche-
ri e lieviti, viene avviata la terza fermenta-
zione con trattenimento della CO2 disciolta
nel vino, la cosiddetta “presa di spuma”, che
dura due mesi con una pressione di 5 atmo-
sfere (metodo “charmat”). Il lavoro in auto-
clave consente di misurare il contenuto degli
zuccheri residui fino ad ottenere il prodotto
desiderato, per I'appunto “dolce” 0 " secco”.



OLTREPO PAVESE
METODO CLASSICO DOCG

| territorio designato per la Denomi-

nazione Oltrepd & la parte collinare

dell'omonima zona situata a sud del

Po, che attraversa la provincia di
Pavia da Ovest a Est. L'Oltrep0 & la composi-
zione di quattro principali vallate orientate
all'incirca secondo la direttrice Sud - Nord,
che collegano il clima mediterraneo marino
della Liguria a quello piu continentale della
Pianura Padana. Iniziando da Ovest troviamo
la Valle Staffora, la Valle Coppa, la Valle Scu-
ropasso e infine, la Valle Versa. La cospicua
superficie include terreni e microclimi diver-
si e, di conseguenza, diversita di vocazioni
produttive viticole. Zone pil vocate a vitigni
di bacca rossa, si alternano a quelle pil ido-
nee alla produzione di uve bianche. Entran-
do nello specifico, il Pinot Nero trova la sua
piu frequente collocazione e rispondenza
qualitativa nella centrale Valle Scuropasso,
mentre la Croatina & ben rappresentata ed
ha ottime espressioni organolettiche al cen-
tro e nell'estremita Est, il Barbera alternato
alla Croatina e pil presente nelle due valla-
te occidentali; il Riesling infine, & pil adatto
ai terreni calcarei, quindi piu coltivato nella
centrale Valle Coppa. L'eterogeneita orogra-
fica, geografica e microclimatica consente

OLTREPO PAVESE METODO CLASSICO DOCG

di ottenere tipologie di vini molto variegate
inscritte in un'unica grande Denominazione,
I'Oltrep0 Pavese, terza per estensione tra le
Denominazioni italiane.

Il Pinot Nero, declinato nelle sue nobilissime
bollicine da Metodo Classico DOCG e nei suoi
grandi vini rossi, & coltivato su circa 3.000
ettari, attestandosi cosi vicinissimo alla po-
sizione della Borgogna. E su questi elementi
che il Consorzio, in sintonia con gli altri rag-
gruppamenti di produttori, Distretto del Vino
di Qualita dell'Oltrepo Pavese, il Club del But-
tafuoco Storico e I'associazione di produttori
del Buttafuoco, ha strutturato la propria stra-
tegia di rilancio di tutta la Denominazione.
Le bollicine di qualita, bianche e rosé, Oltre-
po Pavese Metodo Classico DOCG e Oltrepd
Cruase (marchio consortile che abbina i si-
gnificati di “cru” e rose, nato nel 2010 do-
tandosi da subito di un regolamento d'uso),
stanno incontrando il gusto e il gradimento
di un consumatore sempre pill in cerca di
una bollicina nobile fatta di vari ingredienti:
le caratteristiche pedoclimatiche; venti ed
escursioni termiche favorevoli; il vitigno Pi-
not Nero; la spumantizzazione in bottiglia ot-
tenuta con il metodo classico; la finezza del
perlage grazie a una sapiente e prolungata
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permanenza sui lieviti; un packaging accat-
tivante.

Il Pinot Nero rosso attraverso i suoi piu ido-
nei cloni, si esprime in maniera molto esube-
rante e fine allo stesso tempo. | suoli misti
con quote di argilla e di calcare, I'esposizione
Sud - Sud Ovest, che garantisce la completa
e piena maturazione, I'accurata e delicata pi-
giatura sequita da macerazione e fermenta-
zione alcolica controllata, oltre che dalla sa-
piente vinificazione, sono le componenti che
fanno del Pinot Nero dell'Oltrepd Pavese, un
vino in grado di competere con i Pinot Nero
europei di blasonata fama, fino a superarli.

Il Consorzio di Tutela dei Vini dell'Oltrepo
Pavese ha recentemente rinnovato i suoi
principali organi di governo, Consiglio di Am-
ministrazione, Giunta e Presidente. C'¢ stato
un parziale ricambio degli amministratori,
chiamati da subito a dare continuita a cio
che era gia stato intrapreso ma non concluso
dal precedente Consiglio di Amministrazione.
[l primo obiettivo del nuovo Consiglio di Am-
ministrazione & stato quello di dare corso
all'iter di approvazione delle modifiche dei
Disciplinari di Produzione. L'impegno del pre-
cedente Consiglio era stato dedicato quasi
unicamente alla ricerca di modifiche orienta-



OLTREPO PAVESE METODO CLASSICO DOCG

te a potenziare la qualita pit che la quantita
della produzione, al fine di innalzare I'im-
magine dei vini della Denominazione. Sono
state modificate quindi le indicazioni relative
alla modalita di raccolta di alcune uve, insie-
me ad alcuni parametri relativi alla resa in
vino dell'uva e all" abbassamento delle rese
produttive in vigneto. E inoltre stata rivista
I'area di delimitazione della Denominazione,
eliminando da essa alcuni comuni di pianura,
poco vocati a produzioni di uve di qualita.

Si & provveduto alla “semplificazione o razio-
nalizzazione dell'offerta”, al fine di dare al
mercato e al consumatore un'immagine piu
semplice e riconoscibile dei vini dell'Oltrepd
Pavese. Per tale motivo, sono state individua-
te tipologie di vino che dovranno essere solo
frizzanti o solo ferme, a differenza di quanto
avveniva e continuera ad essere fino all'ap-
provazione e alla conversione legislativa dei
nuovi disciplinari. Inoltre sono state elimina-
te le referenze poco o per nulla utilizzate o di
nessun interesse per ili mercato.

Il rinnovamento a opera del Consiglio di Am-
ministrazione ha previsto anche la creazione
dei Comitati di Gestione, detti anche Tavoli
di Denominazione. Si tratta di un valido stru-
mento di lavoro, previsto dallo Statuto del
Consorzio all'Art. 21, che potra discutere e

deliberare su svariati aspetti riguardanti tut-
ta la filiera produttiva di ciascuna tipologia di
vino. Ai tavoli siedono alcuni rappresentanti
delle aziende produttrici e sono composti da
circa quindici persone. Sono inoltre aperti
anche alle aziende non iscritte al Consorzio,
cosi da intercettare il maggior numero di
idee e opinioni sul territorio.

Sara sicuramente interessante riscontrare
quali risoluzioni adottera ciascun tavolo in
relazione a eventuali ulteriori modifiche da
apportare ai disciplinari di produzione e a
strategie di comunicazione e di promozio-
ne del prodotto. Altro tema fondamentale &
quello dei prezzi, sia delle uve che dei vini,
da affrontare nel breve termine e anche nel
medio periodo. Cid che i tavoli decideranno
sara inserito nella generale strategia del
Consorzio e della specifica Denominazione.
Il Consorzio & stato incaricato della prima
formazione dei tavoli dal Tavolo che la Re-
gione Lombardia, per iniziativa dell'Assesso-
rato all'Agricoltura e del suo Assessore Fabio
Rolfi, ha istituito, demandandone il coordina-
mento all'ERSAF (Ente Regionale di Sviluppo
Agricolo e Forestale) e al suo direttore Mas-
simo Ornaghi in particolare. Dalla meta di
Dicembre 2018, saranno ufficialmente costi-
tuiti i sequenti sei tavoli di Denominazione:

| Consorzio Tutela Vini dell'Oltrepo

Pavese si & ufficialmente costituito

nella Primavera del 1977.

Tra i soci fondatori vi sono la Cantina
di Santa Maria della Versa, di Broni, di Retor-
bido, di Montescano, di Montl Beccaria, di
San Damiano al Colle e Stradella, di Torrazza
Coste e Codevilla, di Canneto Pavese e altri
33 produttori, alcuni dei quali capostipiti di
aziende ancora 0gqi saldamente presenti sul
mercato.
Tra questi ultimi, possiamo annoverare: An-
tonio Denari, Italo Compagnoni, Arcangelo
Testori, Francesco Quaquarini, Carlo Boatti,
Tullio Bellani, Antonio Giorgi, Franco Vercesi,
Enzo Padroggi e Pietro Agnes.
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Oltrepo Pavese Metodo Classico DOCG; Pinot
Nero e Riserva Rossa dell'Oltrepo Pavese; Ol-
trep0 Pavese Riesling; Bonarda dell'Oltrepo
Pavese; Sanque di Giuda dell'Oltrepd Pavese
e Buttafuoco. A testimoniare I'importanza
del momento sara organizzata una riunione
nella quale oltre all'Assessorato all’Agricol-
tura della Regione Lombardia, sara presente
il Ministro delle Politiche Agricole Forestali e
Turismo, Sen. Gianmarco Centinaio.
Relativamente alla programmazione degli
eventi, argomento importante al pari dei
servizi resi agli associati, il Consorzio dell'0l-
trepd Pavese sta adottando metodi di lavoro
e organizzazione interna piu strutturata, effi-
ciente e produttiva, mettendo a fuoco le prio-
rita. L'organizzazione sta cercando di indivi-
duare un evento di primaria importanza, che
possa diventare un appuntamento annuale e
dare finalmente visibilita al territorio Oltre-
po, consentendo al pubblico di individuarlo,
anche geograficamente, cosi da poterlo cer-
care, riconoscere e ovviamente incontrare.
Ci sono buoni argomenti sul banco. Si trat-
tera di scegliere bene.

LUIGI GATTI
Presidente Consorzio Tutela

Vini Oltrepo Pavese

Il Consorzio oggi e I'evoluzione del Consor-
gia nel 1961 radunava parecchie aziende pro-
duttrici di vino e alcune delle Cantine Sociali
presenti sul territorio oltrepadano.

Nel 1977, il Consorzio ha abbandonato il logo
risalente al 1961, una botte di legno in fase
di svinatura, con la vinaccia appena tolta dal
boccaporto, per adottare I'immagine del Yol-
ly portafortuna, vestito di rosso con la coda
terminante a foglia di vite.

Dopo un breve periodo in cui & stato utilizza-
to come logo Il Signore del Brio (1994-2010),
il Yolly ha subito un piccolo restyling per poi
divenire stabilmente nel 2011 simbolo della
Denominazione.

OLTREPO

IMPRESE VITIVINICOLE CHE _
UTILIZZANO LA D.O. OLTREPO
PAVESE METODO CLASSICO DOCG
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arlare della Malvasia di Castel-
nuovo Don Bosco e difficile
senza inquadrare le dinamiche
che regolano il suo territorio
di origine. Nel Monferrato esiste un comples-
so insieme di componenti umane ed econo-
miche legate tra loro in modo cosi profondo
da non poter essere separate, senza il rischio
di pericolose semplificazioni.
Per quanto riguarda la “nostra” Malvasia, lo-
cale interpretazione della Malvasia di Schie-
rano, il suo nome deriva dal paese natale di
San Giovanni Bosco, fondatore dei Salesiani.
Nei 6 comuni di produzione (Antignano, Pino
d'Asti, Passerano Marmorito, Berzano San
Pietro, Moncucco e Castelnuovo Don Bosco)
la Malvasia “a grappolo corto” & coltivata da
secoli, lungo i quali si & affinata una tecnica
enologica che consente di dare vita ad un
gradevole vino dolce, in versione spumante
o fermo, a testimonianza della versatilita
del vitigno. Alla degustazione si presenta di
colore rosso cerasuolo con aroma tipico, che
ricorda la rosa canina e i frutti rossi. Nel fi-
nale si completa con note aromatiche e un
delicato tannino.
Ma il Basso Monferrato & terra di elezione di
altre gemme enologiche. Oltre la citata Mal-
vasia, troviamo: il Grignolino, il Ruché, la Frei-

MALVASIA DI CASTELNUOVO DON BOSCO DOC

sa e I'Albugnano, locale e potente interpre-
tazione del Nebbiolo. A proposito di questo
vitigno, ricordo come esso sia stato recente-
mente elevato a tipologia della DOC Monfer-
rato. Un'area dunque che mostra una grande
varieta ampelografica, tenuta insieme dalla
regina dei vini rossi piemontesi, la Barbera,
che, nel Monferrato, conta oltre 6.000 ettari
di vigneto iscritti.

Questo quadro consente di capire il recente
cambio di nome del nostro Consorzio, dive-
nuto “della Barbera d'Asti e Vini del Monfer-
rato”. Tale cambiamento si inserisce in una
strategia di rilancio del Consorzio - che nel
frattempo ha trasferito la sede nel castello di
Costigliole d'Asti - per testimoniare il legame
tra la produzione vitivinicola e la secolare
storia del Monferrato.

Partendo dal soggetto attorno a cui I'eco-
sistema del Monferrato ruota, il viticoltore,
abbiamo lanciato progetti tesi a migliorare
la redditivita delle produzioni. Per fare cio ci
siamo impegnati in due distinte aree di inter-
vento, che mirano a migliorare la qualita del
prodotto e la relativa comunicazione verso
I'esterno. Riteniamo che la crescita delle 13
Denominazioni tutelate passi da un innalza-
mento della qualita delle uve e della salva-
guardia dell'ambiente in cui esse crescono.
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Da questa convinzione nascono importanti
progetti agronomici ed enologici, realizzati
con la collaborazione di aziende, centri di ri-
cerca e istituzioni, tra cui ricordo la Regione
Piemonte.

Osservando |'aspetto promozionale, sono
numerose le attivita realizzate a favore del-
la Barbera d'Asti, che & la DOCG piemontese
pil esportata all'estero, e delle altre Deno-
minazioni.

Questo ci spinge verso una promozione glo-
bale che, oltre a consolidare i nostri vini nei
mercati esistenti, riesca ad aprirne di nuo-
vi. Un percorso lungo ma necessario, volto
ad offrire alle aziende ulteriori prospettive
commerciali, con consequenti nuovi introiti
da riversare sul territorio per aumentarne il
benessere.

Il Consorzio della Barbera d'Asti e Vini del
Monferrato, che ho l'onore di presiedere, si
pone infatti 'obiettivo della crescita com-
plessiva del Monferrato e dei suoi viticoltori,
valorizzando tutto il suo patrimonio ampelo-
grafico, di cui la Malvasia di Castelnuovo Don
Bosco ¢ parte integrante.

FILIPPO MOBRICI
Presidente del Consorzio Barbera d'Asti

e Vini del Monferrato
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| Malvasia di Schierano & originario
e ampiamente coltivato sulle colline
astigiane ai margini della provincia di
Torino (Schierano, Castelnuovo Don
Bosco, Pino d'Asti, ecc.).
La foglia adulta si presenta medio-piccola,
pentagonale a cinque lobi. Il lembo & di co-
lore verde chiaro, piano con margini un po’
revoluti, dalla superficie finemente bollosa e
con nervature talora rosate alla base.
Talvolta, i bordi esterni della foglia si colo-
rano di un rosso molto vivace. Il grappolo a
maturita @ medio-piccolo, non compatto, co-
nico con ali poco sviluppate e con peduncolo
medio-lungo di colore verde sfumato di giallo
e di rosso. L'acino & medio-grande di colore
blu violetto.
Germogliamento: medio-precoce (prima de-
cade di aprile).
Maturazione dell'uva: medio-precoce o me-
dia epoca (terza decade di settembre).
E un vitigno che presenta vigoria e produzio-
ni medie. La forma di coltivazione preferibile
e la controspalliera con potatura mista di
tipo Guyot con un solo capo a frutto. Il Malva-
sia di Schierano si dimostra poco suscettibile

all'oidio e alla muffa del grappolo, ma meno
tollerante alla peronospora. Dalle sue uve si
ottiene un vino dolce e aromatico, caratte-
rizzato da un buon colore e un profumo fine
e intenso.

L'uva Malvasia nera lunga @ coltivata in pu-
rezza o mista alla Malvasia di Schierano,
principalmente nei comuni di Albugnano,
Berzano San Pietro, Castelnuovo Don Bosco,
Moncucco Torinese, Passerano Marmorito e
Pino d'Asti; & sporadicamente presente an-
che in altre zone della provincia di Asti, Ales-
sandria e Torino.

La foglia adulta & di media grandezza, cunei-
forme, trilobata (pit raramente quinqueloba-
ta); il lembo & piano o con bordi un po' involu-
ti, mediamente spesso, dalla superficie liscia
o finemente bollosa, di colore verde scuro; i
denti sono mediamente pronunciati, a base
media e margini rettilinei o appena conves-
si. La pagina superiore e inferiore & glabra; il
picciolo sottile, verde chiaro talora sfumato
di rosa, glabro.

Il grappolo a maturita e di media grandezza o
medio-grande, cilindrico allungato, general-
mente con 10 2 ali talora ben sviluppate, me-

64

diamente spargolo; il peduncolo & di media
lunghezza, erbaceo, verde chiaro; il rachide &
verde. L'acino € di media grandezza, sferoidale.
Germogliamento: precoce.

Fioritura: media epoca.

Invaiatura: precoce o medio-precoce (inizia
precocemente ed & generalmente conclusa
alla meta di agosto).

Maturazione dell'uva: medio-precoce (nella
seconda decade di settembre); occorre non
dilazionare eccessivamente la data di raccol-
ta pena I'abbattimento dell'energia acida del
mosto.

Comparso intorno al secondo dopogquerra,
questo vitigno ha affiancato negli ultimi
decenni il Malvasia di Schierano nella tipica
area di coltura e non di rado vi & stato pre-
ferito per la produttivita piu abbondante e
costante, oltre che per la buona resistenza
della vegetazione a crittogame e insetti pa-
rassiti. Rispetto al Malvasia di Schierano, il
vitigno Malvasia nera lunga presenta vigore
piu contenuto e maggiore fertilita. Ha un ci-
clo vegeto-produttivo pili precoce e, pertan-
to, matura almeno una settimana prima del
Malvasia di Schierano.

SCHEDA TECNICA

Zona di produzione:
I'intero territorio dei Comuni
astigiani di Albugnano,
Castelnuovo Don Bosco,
Passerano Marmorito, Pino
d'Asti, Berzano San Pietro

e Moncucco Torinese.

Uve:

Malvasia di Schierano e/o
Malvasia nera lunga dall’85%

al 100% (Freisa dallo 0% al 15%).
Titolo alcolometrico volumico
minimo naturale delle uve
minimo 10% vol.

Le rese massime di uva sono
pari a 11 tonnellate ad ettaro con
coefficiente di trasformazione
resa uva/vino 70%, pertanto

la produzione massima di vino
ad ettaro & di 7.700 litri.

Caratteristiche dei vini

al consumo

Titolo alcolometrico volumico
minimo complessivo: 10,5% vol.
di cui effettivo almeno 5,5%

e comunque non superiore

a 7% vol.

Nella tipologia spumante il titolo
alcolometrico volumico minimo
complessivo e di 11% di cui
effettivo almeno 6% e comunque
non superiore a 7% vol.

Acidita totale minima: 5%o

Estratto secco netto
minimo: 14%o

Di colore rosso cerasuolo con
aroma tipico che ricorda la rosa
canina e sentori di frutti rossi;
dolce o spumante, si completa
nel finale con armoniche note
aromatiche e un delicato
tannino.

Si apprezza con fragole

e macedonie, dolci a base

di frutta, pasticceria secca,
gelati e sorbetti.
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| Consorzio per la Tutela del Malvasia
di Casorzo viene costituito nel set-
tembre del 1994. Il motivo principale
che ha spinto i fondatori a intrapren-
dere questo percorso & stata la volonta di ve-
dere un prodotto, il * Malvasia”, valorizzato
come le sue qualita peculiari meritano.
La Malvasia di Casorzo viene prodotta
nei comuni di Casorzo, Vignale Monferra-
to, Altavilla, Ottiglio, Grazzano Badoglio,
Olivola e Grana.
| principali obiettivi del Consorzio sono due:
- il miglioramento della qualita del vino Mal-
vasia;
- una efficace promozione dell'immagine
commerciale del Malvasia.

MALVASIA DI CASORZO D'ASTI DOC

Negli ultimi anni gli operatori e i consuma-
tori hanno risposto positivamente all'offerta
di vini dolci aromatici, ma riteniamo che per
la nostra Malvasia esistano ancora notevoli
spazi di mercato. Per questo motivo si dovra
puntare ancor pil sulla sua immagine, con
iniziative mirate che puntino ad accrescerne
la notorieta soprattutto nelle zone dove non
g ancora conosciuto.

ERMENEGILDO ROATO
Presidente Consorzio per la Tutela

della Malvasia di Casorzo
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COLLI EUGANEI
FIOR D'ARANCIO DOCG

COLLI EUGANEI FIOR D'ARANCIO DOCG

Sorgono isolati come scogli nel
mare” & cosi che il geologo ingle-
se John Strange, intorno al 1770,
racconta i Colli Euganei. Ed & an-
cora 0ggi questa la sensazione che coglie il
viaggiatore che si avvicina a questi rilievi.
Da qualsiasi direzione si arrivi, colpisce lo
svettare improvviso, sul mare piatto della
Pianura Padana. La forma conica ne svela
immediatamente I'origine vulcanica, e pre-
annuncia l'essenza di un territorio antico.
Addentrandosi poi verso il cuore di queste
colline, si scopre un mondo che nulla ha a
che fare con la circostante pianura. | rilievi
si sussequono disordinati, in un intricato di-
segno dalle mille sfumature di verde. Pendii
boscosi, lasciano il posto a valli ampie e lumi-
nose, che si ritraggono, per poi restringersi
in strette insenature. Rilievi irti e a volte sco-
scesi, si sciolgono in morbide sinuosita dove
i filari dei vigneti si sussequono, quasi a voler
pettinare ordinatamente un territorio scon-
troso. Cambiando versante, ci si arresta da-
vanti a un vegro incolto che esplode del gial-
lo delle ginestre, punteggiato qua e la dalle
carnose foglie del fico d'India nano. Spostan-
dosi di poco, I'aria si fa fresca e ombrosa, e
sotto i boschi di castagno, leccio e acacia, il
muschio si lascia accarezzare mansueto, e la
vite ritorna a portare ordine e simmetria e a
plasmare la terra con dolcezza.
Queste brevi pennellate raccontano i Colli Eu-
ganei: questo ¢ il nostro territorio, ed & cosi
che lo vogliamo raccontare. Facciamo vino,
da sempre. E questa la nostra strategia di
comunicazione e marketing. Il vino & parte di

un tutto. Siamo all'interno di un Parco Regio-
nale i cui confini coincidono sostanzialmente
con quelli della DOC, I'area raggruppa al pro-
prio interno 15 Comuni e sul limitare dei Colli.
La carta vini degli Euganei & piuttosto ampia
e variegata, ma le variazioni ruotano intorno
a due temi portanti: i moscati da un lato e
i bordolesi dall'altro. L'elegante aromaticita
dei moscati e la muscolosa struttura dei ros-
si, sono la rappresentazione gusto-olfattiva
dei versanti degli Euganei, da quelli freschi
che ospitano anche specie subalpine a quelli,
esposti a sud con connotati mediterranei.
L'impronta dell'origine vulcanica dei Colli Eu-
ganei e inequivocabile: longevita, pienezza
e mineralita sono riscontrabili quasi come
marchi di fabbrica per chi assaggia i vini. Dal
2012 il Consorzio & membro attivo e parte-
cipe dell'associazione Volcanic Wines, che
promuove in Italia, e dall'anno scorso anche
neqli Usa, il vini da suolo vulcanico.

[1 2019 si festeggiano i 50 anni della DOC Col-
li Euganei, traguardo importante per fare il
punto della situazione e ripartire. Abbiamo in
cantiere progetti ambiziosi che si rivolgono
sia al pubblico, che agli operatori, come ai
nostri stessi produttori.

Particolare attenzione va dedicata al Mo-
scato giallo, una biodiversita di moscato dal
quale si ottiene il vino Fior d'Arancio, dive-
nuto DOC nel 1994 nelle versioni Spumante e
Passito. Per meglio tutelarlo e promuoverlo
nel 2011 & divenuto DOCG con I'aggiunta della
versione Secco.

Per mezzo della selezione di alcuni cloni con
particolari caratteristiche, sia dal punto di vi-
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sta aromatico che di in termini di concentra-
zione di precursori terpenici, il Fior d'Arancio
DOCG risulta essere immediatamente ricono-
scibile come tale, peculiarita che mantengo-
no un‘ottima valenza enologica anche nella
versione Passito. Inoltre, i grappoli spargoli
garantiscono ottime qualita che ne facilitano
appunto 'appassimento.

Considerate le notevoli qualita organoletti-
che del Fior d'Arancio nelle sue tipologie e
la superficie dedicata al Moscato Giallo, pos-
siamo tranquillamente parlare di prodotto di
nicchia. La promozione istituzionale & stata
negli anni il fulcro delle attivita di comunica-
zione del Consorzio di tutela, per valorizzare
sia il prodotto sia la zona e, avendo ben pre-
sente che la filiera enologica rappresenta la
base dell'economia locale, I'investimento sta
dando riscontri pili che positivi.

Per la versione Spumante del Fior d'Arancio
il Consorzio ha provveduto, sin dal 2000, a
creare una bottiglia istituzionale per ren-
derlo piu facilmente distinguibile. Bottiglia
che puo essere utilizzata solo previa degu-
stazione con esito positivo di una apposita
commissione.

La maggior parte delle bottiglie ottenute
sono di Spumante (86%), c'e poi la versione
secca (11.30%) e, infine, il Passito (2.7%).
Con i grafici che seguono si evidenzia I'an-
damento della superficie a Moscato Giallo e i
relativiimbottigliamenti. Si nota subito che il
trend & in crescita.

MARCO CALAON

Presidente Consorzio Vini Colli Euganei



COLLI EUGANEI FIOR D'ARANCIO DOCG

na lunga storia, dal rico-
noscimento della DOC, alla
nascita del Consorzio, fino
alla DOCG.
La nostra storia inizia nel 1969, data in cui il
Decreto del Presidente della Repubblica del
13 agosto riconosce la Denominazione di Ori-
gine Controllata Colli Euganei.
I 3 febbraio 1972 nasce il Consorzio di Tutela,
che da una prima compagine associativa di
44 soggetti raggiunge oggi le 470 imprese,
tra produttori di uva, vinificatori e imbotti-
gliatori.
Nel 2010 viene aggiornato il disciplinare del-
la DOC che, introducendo nuove tipologie a
Denominazione, non fa altro che recepire a
livello normativo una realta produttiva com-
posta da molteplici tipologie di vino. Nel 2011
si assiste alla consacrazione definitiva della
vocazione delle colline euganee con il rico-
noscimento della DOCG per il Fior d'Arancio
per le versioni secco, spumante e passito.
| due disciplinari di produzione rappresenta-
no il sunto della storia vitivinicola dei Colli
Euganei. La viticoltura ha sempre accompa-

gnato la vita in questi “Monti" (come vengo-
no definiti dalla cultura locale) e in queste
colline, infatti, la presenza della vite & testi-
moniata gia a partire dal VIl secolo.

Per opera delle famiglie nobili, degli ordini
monastici e dei mercanti veneziani, nel corso
dei secoli nuovi vitigni continuano ad appro-
dare sugli Euganei e qui trovano un habitat
prezioso per la produzione di vini di qualita.
Oggi il vitivinicolo e il suo indotto rappre-
sentano il settore trainante dell'economia
di queste colline, con aziende di dimensioni
medio piccole e gestite per lo piu a livello
familiare.

Quasi tutte lavorano sequendo il fil rouge
della tradizione, coltivando quei vitigni che
nel corso del tempo si sono meglio adattati
alle condizioni pedoclimatiche degli Euganei.
Quella che & cambiata, maturata e cresciu-
ta & la consapevolezza del valore insito nel
rispetto della terra; una maturazione che
sta conducendo la maggior parte delle im-
prese verso modalita di produzione biologi-
che, o comunque piu sostenibili e rispettose
dell'ambiente.

L'imbottigliato totale nell'anno 2017 & di 3.464.741 bottiglie suddivise come seque:
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BRACHETTO D'ACQUI DOCG'

»
r
i

»

(|

4
i

i
hy -.a
%

| brachetto, vitigno rosso dolce sim-
bolo del Piemonte, & stato e sara
sempre una risorsa importante per
tutta la regione e per il sistema vitivi-
nicolo italiano. Il Brachetto & un simbolo del
made in Italy, una Denominazione unica nel
suo genere che ha dato molto per lo sviluppo
di un territorio e di un paesaggio vitivinico-
lo che oggi &, in parte, tutelato dall'Unesco
come Patrimonio dell'Umanita.
Fino agli Anni Ottanta/Novanta l'uva bra-
chetto ha rappresentato uno strumento di
rilancio delle colline e delle comunita che
vivevano tra il Sud Astigiano e ['Acquese,
nel circondario segnato da quei sedici paesi
dove si puo, secondo il disciplinare, coltiva-
re i grappoli, e da cui si ottiene il Brachetto
d'Acqui Docg dolce nelle due versioni di pun-
ta: lo spumante e il “tappo raso” con il DOC
che rappresenta la base consistente per al-
largare le occasioni di mercato. Poi qualcosa
cambio.
Alcuni anni fa i mercati che modificano il
gusto dei consumatori, la crisi economica
planetaria, la chiusura di alcune aree com-
merciali e i conflitti globali diedero colpi
notevoli al sistema vino Italia. La filiera del
brachetto fu quella che ne risenti di pit. Fu
come se il brachetto fosse un debuttante di
successo, ma sempre sottoposto a verifiche,
esami, sfide.
Si corse ai ripari, ma non basto e si arrivo a
erodere, attraverso la diminuzione delle rese
per ettaro dell'uva, il reddito stesso dei vi-
gnaioli: una dura lezione di cui ancora 0ggi
sentiamo gli effetti negativi.
Grazie a un duro lavoro, tuttavia, il comparto
del Brachetto da qualche anno fornisce se-
gnali, se non di ripresa piena, almeno di non
arretramento. E in un settore come quello
vitivinicolo non & poco.
Proprio sulla base di questi segnali lo scor-
so anno il Consorzio di Tutela ha lanciato un
importantissimo progetto: la modifica del di-
sciplinare per la produzione di una versione

BRACHETTO D'ACQUI DOCG

non dolce del Brachetto. Una sfida che parte
da lontano quando, gia nell'800, il brachetto
era vinificato sia dolce che secco. Lo scopo
del nuovo vino, dichiarato sin da subito, & di
posizionarsi in un segmento, quello delle bol-
licine secche, che presenta attori protagoni-
sti di tutto rispetto sia in Italia sia all'estero.
La Denominazione Brachetto, tuttavia, ha nel
proprio arco frecce interessanti: un'uva au-
toctona a DOCG da vinificare in purezza, sen-
za tagli, un vitigno aromatico a bacca rossa
che & un unicum nel panorama ampelografi-
co mondiale e la possibilita, da questa base,
di ottenere un vino spumante naturalmente
rose. Cosi, dopo un iter burocratico-tecnico
non facile, durato oltre un anno, a febbraio
del 2018 ha debuttato ufficialmente I'Acqui
docg Rosé. Ed & stato subito un successo. I
colore rosato, il perlage persistente, il pro-
fumo e il sapore aromatici e mai stucchevoli,
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che derivano direttamente dal vino “fratel-
lo” dolce, ne hanno decretato un immediato
successo di critica e pubblico. Ma molto c'é
ancora da fare: e forte la convinzione che
I'Acqui DOCG Rosé sia il campione destinato a
rinverdire le glorie del Brachetto. Il Consorzio
sta lavorando per consentirne I'imbottiglia-
mento anche fuori dalla zona di produzione.
Sara un‘opportunita per tutti.

[l Brachetto d'Acqui dolce resta comunque la
missione principale. Ogni comunicazione isti-
tuzionale del Consorzio, infatti, mira a pro-
muovere entrambe le tipologie, il Brachetto,
naturalmente dolce, e I'Acqui DOCG Rosé
naturalmente secco, originate da un unico
grande vitigno piemontese: il brachetto.

PAOLO RICAGNO
Presidente Consorzio del Brachetto

e dei vini d'Acqui
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| numeri del Brachetto d'’Acqui DOCG.

IMPRESE VITIVINICOLE CHE UTILIZZANO IL MERCATO
LA D.O0. BRACHETTO D'ACQUI DOCG

BRACHETTO D'ACQUI DOCG

[l Brachetto d'Acqui tra mito,
storia e territorio.

Italia

IL MITO

La storia del Brachetto affonda le sue radici
nella leggenda. Per secoli la credenza popo-
lare attribui al “Vinum Acquense” virtl afro-
disiache, un po’ come accade ancora 0qgi per
molti alimenti d'eccellenza, come il tartufo,
altra gloria dell’enogastronomia piemontese.

LA STORIA

Nel 1817, il naturalista Giorgio Gallesio (1772
- 1839) definisce il Brachetto “vino celebre”,
tuttavia la prima definizione ufficiale & del
1922 a firma del ricercatore astigiano Ettore
Garino Canina (1883 - 1959) che ne fu il vero
classificatore scientifico.

L'avvento della filossera, la terribile malattia
della vite, alla fine della Prima Guerra Mon-
diale devasto i vigneti e i vignaioli piemonte-
si, al momento di reimpiantarli, privilegiaro-
no altri vitigni.

Il “risveglio” del Brachetto & storia recente.
Intorno agli anni Cinquanta del 1900, dalle
colline del Sud Piemonte, un produttore lun-
gimirante, Arturo Bersano, scomparso nel
1978, mise a punto un Brachetto spumante
elaborato in autoclave con metodo Martinot-
ti. Fu subito successo. Da allora il Brachetto
ha continuato il suo percorso di protagonista
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tra i grandi vini aromatici, apprezzato dagli
intenditori piu raffinati.

IL TERRITORIO DELL'ALTO
MONFERRATO

Sono 26 i Comuni della zona dove ¢ coltivato
il vitigno brachetto. Di questi 8 sono in pro-
vincia di Alessandria e 18 nell'Astigiano.

Si trovano tra i centri di Acqui Terme e Niz-
za Monferrato, nel Sud-Est del Piemonte, 45°
parallelo di latitudine Nord, nel cuore delle
“colline degli aromatici”. Visto dall'alto il ter-
ritorio di produzione puo ricordare un grap-
polo d'uva, lungo e alato. Dal punto di vista
geologico, l'area appartiene all'Era Terziaria
ed e formata da sedimenti marini di varia
tipologia e consistenza: le “terre bianche”
ricche di calcare come le marne di Cessole,
quelle di Sant'Agata Fossili e le argille di Lu-
gagnano, particolarmente adatte per la col-
tura del vitigno brachetto. Qui i filari, ancora
0gqi, disegnano i crinali collinari, protetti da
un clima pedemontano, con inverni rigidi e
nevosi, estati calde e luminose, primavere e
autunni solitamente miti, che assicura all'uva
il giusto contenuto zuccherino e quei com-
ponenti aromatici da cui deriva il profumo
delicato e intenso del Brachetto.

l‘. Wiy
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755 Viticoltori
43 Imbottigliatori
56 Vinificatori

INDICATORI PRODUTTIVI
ED ECONOMICI (2018)

24.750 HI_ Prodotti
2.714.828 sottigie
17.374.899 € vaore deirimbottigiiato

Altri mercati*

*Altri mercati: Stati Uniti (90,4%), Cina (2.2%), Extra
Europa (21%), Altri paesi Europei (17%), Inghilterra
(11%), Svizzera (0,8%), Olanda (0,6%), Giappone
(0,5%), Germania (0,4%), Belgio (01%).

LE ATTIVITA DI VALORITALIA
NELLA D.0. (2018)

“ 1 _3 63 Movimenti di prodotto registrati

A 94 Verifiche in campo

... 1 6 Verifiche in cantina

Q 142 campion sottoposti a verifica

A 142 Anatisi chimiche

4 OO4 peterminazioni chimico-analitiche
6 1 04 commissioni di degustazione

ESITO DEL PROCESSO
DI CERTIFICAZIONE NELLA D.O.

& 141 campioni idonei
o ‘| Campioni rivedibili

x O campioni non idonei
BE 19 Non conformita fievi

A 1 Non conformita gravi segnalate all'lCQRF



LA CERTIFICAZIONE

Regole e procedure a garanzia della terzieta
degli enti di certificazione.

di GIUSEPPE LIBERATORE, DIRETTORE GENERALE DI VALORITALIA

in dai suoi esordi, oramai
oltre due secoli fa, l'indipen-
denza e l'autonomia di giu-
dizio hanno rappresentato il
capitale pit importante di ogni ente di cer-
tificazione. Ancora 0ggi, essi costituiscono i
pilastri del rapporto di fiducia che deve lega-
re I'ente al suo cliente, cioé a chi & disposto a
remunerarlo pur di ottenere una valutazione
veritiera sul servizio o sul bene che ha gia
acquistato o che vorrebbe acquistare.
Nel tempo, e in diversi ambiti, la certifica-
zione ha dovuto estendere il campo delle
garanzie formali e sostanziali sia verso lo
Stato, sia verso gli stessi clienti, ma il fulcro
del rapporto fiduciario & rimasto sostanzial-
mente il medesimo.
Cio che & profondamente mutato, e continua
a mutare €, da un lato, la complessita del
contesto economico - produttivo, dall'altro,
un quadro normativo, influenzato (giusta-
mente) dai diritti dei consumatori e dal biso-
gno di fornire certezze su beni e servizi che
diventano via via pil sofisticati.
Un insieme sempre pil composito, intercon-
nesso e interdipendente, che rende centrale
la problematica legata al conflitto di inte-
resse e impone a tutti gli enti di certifica-
zione continui adeguamenti procedurali,
I'adozione di regole interne stringenti e
processi di autocontrollo trasparenti e ve-
rificabili anche da soggetti terzi.
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[l nostro approccio al problema & sempre
stato ed & tuttora chiaro: identificare i fat-
tori di rischio e, su questa base, adottare
procedure formalmente vincolanti a tutti i
livelli societari, da quelli decisionali, propri
del Consiglio di Amministrazione, a quelli
della struttura operativa.

Tre sono gli strumenti principali di cui ci sia-
mo dotati.

Il primo, & una “Analisi dei rischi di imparzia-
lita": un documento che affronta in dettaglio
ogni possibile situazione di potenziale con-
flitto di interesse, quantificandone il grado
di rischio - ovvero, il potenziale “grado di
compromissione della fiducia nel processo
di certificazione” - e, infine, la sua “rilevabi-
lita", ossia il grado di difficolta con cui puo
essere individuato. Per ogni situazione ana-
lizzata viene assegnato un indice numerico
sintetico che attribuisce al rischio un valore
quantitativo su una scala che va da un mini-
mo a un massimo. Viene, quindi, identificata
una procedura di monitoraggio e, successi-
vamente, lo strumento tecnico attraverso il
quale effettuarla.

Il secondo strumento operativo & stato quel-
lo di aumentare il personale ispettivo e, so-
prattutto, pianificarne la rotazione operati-
va, in modo da minimizzare ogni possibilita
concreta che questo si verifichi.

Il terzo strumento & costituito da una serie
di Comitati indipendenti a cui demandare

il controllo, il pit importante dei quali & il
“Comitato per la salvaguardia dell'imparzia-
lita", o CSI.

Quest'ultimo e composto da rappresentanti
di tutte le parti interessate dal processo di
certificazione (rappresentanti della filiera,
enti di regolazione, consumatori e clienti), e
ha la responsabilita di salvaguardare I'impar-
zialita di Valoritalia.

Un ruolo fondamentale che si concretizza
in periodiche e puntuali attivita di verifica e
che comprende la possibilita di effettuare un
riesame delle attivita operative, valutandone
l'effettiva imparzialita, la corretta applica-
zione dei tariffari, del personale ispettivo e,
piu in generale, di ogni elemento che possa
influenzare il processo decisionale.

I membri del CSI sono nominati direttamente
dalle parti interessate, devono essere indi-
pendenti, possedere indiscutibili capacita
professionali, non avere potenziali conflitti
di interesse ed essere approvati da Mipaaft.
Come si vede, per Valoritalia la soluzione del
conflitto di interesse & un tema di fondamen-
tale importanza, al quale vengono dedicati
attenzione, tempo e risorse organizzative
non indifferenti.

Un esempio pratico riguarda la governance di
Valoritalia e la valutazione di rischio relativa
al suo assetto proprietario e gestionale. Per
quanto attiene la composizione societaria,
I'analisi ha rilevato un livello di rischio molto

basso, perché i due azionisti della societa -
Federdoc e CSQA - forniscono entrambi og-
gettive e indiscutibili garanzie d'imparzialita.
Tuttavia, ogni anno, il CSI deve effettuare un
monitoraggio sull'assetto proprietario, rile-
varne le eventuali modifiche e fornire una
valutazione di merito.

Analoga valutazione viene fatta sul manage-
ment della societa, che comprende il Consi-
glio di Amministrazione e i dirigenti con dele-
ghe operative: vengono identificati vari livelli
di rischio commisurati a differenti funzioni e,
per tutti questi casi, sono previste procedure
di soluzione e verifiche periodiche.

Infine, lo stesso livello di attenzione vie-
ne dedicato anche ai livelli operativi della
societa, dando origine a una casistica ri-
schio-prevenzione che copre un ampio spet-
tro di possibilita. Insomma, nessun aspetto
significativo della nostra attivita viene tra-
scurato, mentre i controlli di organi indipen-
denti assicurano quella trasparenza che e in
sé un valore aggiunto.

La nostra policy mette al primo posto la pro-
fessionalita di tuttii collaboratori, interni ed
esterni, I'efficienza dei nostri sistemi di ve-
rifica e la velocita delle risposte. Sappiamo
bene, pero, che questi valori non sarebbero
sufficienti se non fossero accompagnati da
fondamentali garanzie di imparzialita.

Un lavoro impegnativo ma necessario, che cer-
chiamo di svolgere sempre al nostro meglio.
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Valoritalia. Valore aggiunto.

Siamo la piu grande realta di certificazione nel settore vitivinicolo in Italia. Mettiamo in campo la
nostra esperienza, passione e professionalita per analizzare, certificare e valorizzare la qualita del
vino e delle produzioni biologiche delle aziende italiane. Tutti insieme, tutti i giorni, per tutti voi.
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