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Dopo dieci anni di corsa ininterrotta, solo il Covid poteva fermare il consumo e l’export 
di spumanti italiani. Con la chiusura forzata di bar e ristoranti in tutto il mondo per 
ragioni di salute pubblica, il Coronavirus ha inflitto nel 2020 una perdita di quasi il 7% 
al valore delle esportazioni dei nostri spumanti, vale a dire quasi 110 milioni di euro in 
meno rispetto all’anno precedente. E a poco è valso quel +4% delle vendite nella Gdo 
italiana nello stesso anno che ha permesso alla categoria di recuperare appena 26 mi-
lioni di euro, portando i bilanci di molti produttori – in particolare quelli del Metodo 
Classico, più focalizzati nel canale Horeca – a chiudere in rosso l’esercizio 2020.
Adesso, con l’allentamento delle restrizioni un po' ovunque grazie ad un aumento della 
copertura vaccinale, i consumi di spumanti si stanno riprendendo e, di conseguenza, 
anche le esportazioni sono in ripresa.
Nel primo quadrimestre 2021, l’export di spumanti italiani ha fatto segnare 
un +7% a valori a fronte di un aumento dell’8,4% nei volumi. Si tratta di una 
crescita che ha interessato tutta la categoria a livello mondiale, a prescindere dall’origi-
ne. E in effetti, il recupero è stato più sostenuto per i francesi che durante la pandemia 
avevano subito il colpo più duro (-19% nel 2020 rispetto 2019). L’aumento dell’export 
di Champagne per i primi cinque mesi (gennaio-maggio) è stato infatti del +43% e 
tutto lascia presagire che questa corsa sia solo agli inizi, dato che tale livello di espor-
tazioni segna un +2% rispetto allo stesso periodo del 2019, vale a dire in un momento 
in cui del Covid non c’era nemmeno l’ombra. 
C’è anche da dire che questo recupero non è un affare solo francese. Il nostro Prosecco 
registra per il primo quadrimestre 2021 un aumento nel valore delle esportazioni 
dell’11% rispetto al 2020, un incremento che sale fino al +15% se raffrontato allo stes-
so quadrimestre del 2019.
Anche sul mercato inter-
no, le vendite di spu-
manti in Gdo sono in 
crescita. Il primo semestre 
2021 evidenzia un aumen-
to a valori del 38% rispetto 
allo stesso periodo del 
2019, con punte che arriva-
no al +67% per il Metodo 
Classico; sebbene si tratti 
di variazioni elevate che 
derivano sostanzialmente 
dal forte decremento subi-
to dalla categoria durante il 
primo lockdown (marzo-
aprile 2020), ciò non toglie come il recupero in atto per gli spumanti italiani abbia 
fondamenta stabili e soprattutto diversificate: a questi incrementi occorre infatti ag-
giungere quello delle vendite on-line (e-commerce dei retailer + Amazon) che, sebbene 
interessi ancora volumi ridotti, per lo stesso periodo fa registrare un +323%.
In buona sostanza, i segnali collegati ai diversi canali e mercati fanno presagire non 
solo un recupero delle vendite per gli spumanti italiani in grado di “chiudere” il gap 
generato dalla pandemia, ma una ripresa di quel trend positivo di lungo periodo inizia-
to dieci anni fa i cui fondamentali sono più solidi e forti del Covid-19.

Denis Pantini, responsabile Osservatorio Wine Monitor-Nomisma

2021, TORNANO A CORRERE  
GLI SPUMANTI ITALIANI

Export di spumanti dei top player mondiali (Milioni di euro)

Fonte: Nomisma Wine Monitor su dati GTA
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In bilico tra Arte e Vino, TramArt è un 

progetto San Marzano Wines.

In occasione del primo capitolo, Tramari 

Rosé di Primitivo Salento IGP diviene 

tela dell'artista americano Paul Kremer, 

conosciuto in tutto il mondo per il suo 

stile minimalista.

Come la Puglia Tra i Mari, un dipinto 

stretto tra gli angoli di una cornice.

TRAMARI DI PAUL KREMER

Scopri Tramari Paul Kremer:
www.sanmarzano.wine

w w w .ggo r i . c o m

La soluzione logistica avanzata per il mercato Wines & Spirits
Wine & Spirits Logistic Solution è il pacchetto logistico personalizzato per l’industria del settore 

“beverages”, un mercato all’interno del quale Gori ha raggiunto elevati standard in termini di 

competenze, partnership, risorse, capacità organizzative e tecnologie. Procedure di trasporto 

modulari e sicure, contratti con i vettori più aff idabili, tariffe e condizioni eccellenti, sistemi di 

magazzinaggio ottimali, faciliteranno il percorso dei vostri prodotti dalla linea di imbottigliamento 

f ino al consumo f inale. Soluzioni informatiche web-based, arricchite da preziosi strumenti di 

controllo e previsione, vi forniranno informazioni in tempo reale sull’intero processo logistico. 

Negli ultimi dieci anni il mercato del vino italiano è stato 
colpito da una vera e propria tempesta di anidride carboni-
ca. Era infatti inevitabile che il successo planetario di vini 
come Champagne e Prosecco (ad esempio) sfociasse in un 
vero e proprio contagio, alimentando richiesta di mercato 
e catturando l’attenzione dei produttori di vini fermi. Sia-
mo stati così letteralmente inondati da etichette “gassate”, 
e in particolar modo con un impiego “nuovo” dei nostri 
vitigni storici, da nord a sud Italia. Non va, però, dimenti-
cato che la spumantizzazione, nelle sue sfaccettature, 
è una pratica per vini di territori particolarmente 
vocati, e non ultimo, frutto della maestria di canti-
nieri esperti. Esiste poi una consolidata “cultura” della 
tipologia, che mette in risalto territori, vitigni e pratiche 
secolari, sia in Italia che all’estero. Detto questo, sono per-
sonalmente sempre attento alle novità, ma credo ci vorrà 
ancora qualche anno per verificare il vero potenziale di 
spumanti da vitigni quale il sangiovese in Toscana, il ne-
gramaro in Puglia, o il bombino nel Lazio, etc … 
Riguardo le carte dei vini dei ristoranti invece, anche in 
questo caso possiamo riscontrare l’attenzione crescente 

verso le “bollicine”. La versatilità della tipologia in ab-
binamento alla gastronomia moderna è di certo un 
aspetto vincente: il crescente consumo “a tutto pa-
sto” ne è la riprova. Parliamo ovviamente di quei locali 
dove c’è sempre stata cura nel selezionare i vini, e che of-
frono un numero di etichette superiore alla media. Su que-
ste carte dei vini si consolidano regioni viticole come la 
Champagne o la Franciacorta e crescono il numero delle 
etichette presenti. Appaiono sempre più anche novità/
produttori, perlopiù di Metodo Classico, di regioni viticole 
nuove (è il caso del sud Inghilterra), o qualche esempio di 
aziende dedite al 100% alla spumantizzazione in aree “più 
fresche” di alcune regioni del sud Italia, come Puglia o Sici-
lia (è il caso dell’Etna). È in ultimo da notare come la cor-
rente “bollicine” sia poi stata enfatizzata da molti risto-
ranti/wine bar che ne hanno fatto carattere distintivo 
della propria offerta attraendo sempre più il pubblico di 
appassionati.

Marco Reitano, head sommelier La Pergola di Roma  
e presidente Associazione Noi Di Sala

QUALE SPAZIO PER LE BOLLICINE NELLE CARTE DEI VINI

SPECIALE BOLLICINE
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Il tuo talento ha bisogno di nuove sfide?
 

ROMA      |      TORINO      |      NAPOLI      |      LECCE      |      PALERMO 

Scopri i nostri corsi professionali 

su gamberorosso.it/academy

SPONSOR

Use this logo when: 8 mm ≤ a < 80 mm

PARTNER

IL NOSTRO IMPEGNO :

VOI,  

IL VOSTRO VINO  

E IL PIANETA

WWW.VINVENTIONS .COM

Zero emissioni 
di carbonio

Prodotto con polimeri a 
base di canna da zucchero

Impatto minimizzato 
sull’ambiente

Riciclabile

In generale, nelle enoteche Vinarius, l’ultimo periodo ha 
visto le bollicine italiane crescere esponenzialmente, 
ancor di più se si parla di una denominazione come il Pro-
secco. Anche la Franciacorta viene registrata in una buona 
posizione all’interno della famiglia del “metodo classico”, 
così come il Trentodoc. Un risultato, quest’ultimo, dovuto 
anche alle campagne di marketing attuate dal Consorzio 
Vini del Trentino. 
Continuando il viaggio attraverso i territori del vino si regi-
stra come l’Oltrepò Pavese rimanga tutt'ora un territorio 
dal grande potenziale ma ancora da esprime. D’altro canto, 
l'Alta Langa vive momenti di crescita sporadica, mentre un 
po’ ovunque lungo lo Stivale si sta sempre più lavo-
rando a spumanti prodotti con uve considerate inu-
suali, come ad esempio il nebbiolo o il nerello masca-
lese. In Veneto si ha poi il Durello, anch’esso un prodotto 
dall’enorme potenziale, ma ancora in parte schiacciato dal-
la presenza ingombrante del Prosecco. Prosecco, che però 
soffre ancora della difficoltà sia da parte dei turisti sia degli 
autoctoni di distinguere tra Doc e Docg. 
Per quanto riguarda i cugini d'Oltralpe, lo Champagne 
mantiene il suo fascino per appassionati e non. Tuttavia, 
focalizzandosi sulle opzioni di scelta del consumatore, ci si 
rende conto di come ad attirare il cliente siano soprattutto 
i nomi delle grandi maison, mentre gli champagne dei vi-
gnerons più piccoli ricevono meno attenzione. C’è da dire 
che è proprio su questi ultimi che tanti enotecari Vinarius 
stanno puntando per le loro scelte di offerta al consumato-
re e per personalizzare la proposta. Inoltre, rimanendo 
sull’offerta francese, si registra un aumento considerevole 
dei consumi per il Crémant. Una crescita visibile e facilitata 
anche dal prezzo più abbordabile che questo prodotto ga-
rantisce per tutte le tipologie di cliente.
Infine, fuori dai confini francesi, sono visibili dei risultati 
molto interessanti nella produzione di spumanti metodo 
classico anche per la zona dell’Europa Mediterranea. Qui va 
presa in considerazione la Spagna, soprattutto nella zona 
del Penedès e con il suo Corpinnat. Un vino che è anche 
nuovo marchio registrato Ue e con un apprezzamento che 
sta andando ad aumentare. 

Andrea Terraneo, presidente Vinarius  
Associazione enoteche italiane

L’ANDAMENTO  
DELLE BOLLICINE IN ENOTECA
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Alta Langa Brut Rosé  Alta Langa Brut Rosé  
60 Mesi Ris. '1360 Mesi Ris. '13
COLOMBO-CASCINA PASTORICOLOMBO-CASCINA PASTORI

Alta Langa Extra Brut Ris. '15 Alta Langa Extra Brut Ris. '15 
COPPOCOPPO

Alta Langa Pas Dosé Zero Ris. '14Alta Langa Pas Dosé Zero Ris. '14
ENRICO SERAFINOENRICO SERAFINO

Mrcalberto Pas Dosé  Mrcalberto Pas Dosé  
Blanc de Blancs M. Cl.Blanc de Blancs M. Cl.
MARCALBERTOMARCALBERTO

'More Pas Dosé M. Cl.'More Pas Dosé M. Cl.
CASTELLO DI CIGOGNOLACASTELLO DI CIGOGNOLA

Franciacorta Brut Eronero '12Franciacorta Brut Eronero '12
FERGHETTINAFERGHETTINA

Franciacorta Brut Secolo Novo '12Franciacorta Brut Secolo Novo '12
LE MARCHESINELE MARCHESINE

Franciacorta Dosage Zéro '11 Franciacorta Dosage Zéro '11 
CASTELLO BONOMICASTELLO BONOMI

Franciacorta Dosage Zéro Franciacorta Dosage Zéro 
Naturae '16Naturae '16
BARONE PIZZINIBARONE PIZZINI

Franciacorta Dosage Zéro Franciacorta Dosage Zéro 
Vintage Collection Noir '11 Vintage Collection Noir '11 
 CA' DEL BOSCO CA' DEL BOSCO

Franciacorta  Franciacorta  
Dosaggio Zero Ris. '13 Dosaggio Zero Ris. '13 
LO SPARVIERELO SPARVIERE

Franciacorta Extra Brut '15Franciacorta Extra Brut '15
RICCI CURBASTRORICCI CURBASTRO

Franciacorta Extra Brut EBB '15 Franciacorta Extra Brut EBB '15 
MOSNELMOSNEL

Franciacorta Extra Brut Extreme Franciacorta Extra Brut Extreme 
Palazzo Lana Ris. 09Palazzo Lana Ris. 09
GUIDO BERLUCCHI & C.GUIDO BERLUCCHI & C.

Franciacorta Non Dosato  Franciacorta Non Dosato  
Grande Cuvée AlmaGrande Cuvée Alma
BELLAVISTABELLAVISTA

Nature M. Cl. - MonsupelloNature M. Cl. - Monsupello
OP M. Cl. Extra Brut Rosé  OP M. Cl. Extra Brut Rosé  
NorEma '17NorEma '17
CALATRONICALATRONI

OP Pinot Nero Brut M. Cl. 1870 '16 OP Pinot Nero Brut M. Cl. 1870 '16 
GIORGIGIORGI

OP Pinot Nero Dosaggio Zero OP Pinot Nero Dosaggio Zero 
Farfalla Cave Privée '11Farfalla Cave Privée '11
BALLABIOBALLABIO

Trento Brut Altemasi  Trento Brut Altemasi  
Blanc de Noirs '16Blanc de Noirs '16
CAVITCAVIT

Trento Brut Aquila Reale '10Trento Brut Aquila Reale '10
CESARINI SFORZACESARINI SFORZA

Trento Brut  Trento Brut  
Cuvée dell'Abate Ris. '09Cuvée dell'Abate Ris. '09
ABATE NEROABATE NERO

Trento Brut Giulio Ferrari  Trento Brut Giulio Ferrari  
Riserva del Fondatore '09Riserva del Fondatore '09
FERRARIFERRARI

Trento Brut  Trento Brut  
Madame Martis Ris. '10Madame Martis Ris. '10
MASO MARTISMASO MARTIS

Trento Brut Nature '14Trento Brut Nature '14
MOSERMOSER

Trento Brut Rotari Flavio Ris. '12 Trento Brut Rotari Flavio Ris. '12 
MEZZACORONAMEZZACORONA

Trento Dosaggio Zero  Trento Dosaggio Zero  
Letrari Ris. '14Letrari Ris. '14
LETRARILETRARI

A. A. Spumante Extra Brut M. Cl. A. A. Spumante Extra Brut M. Cl. 
1919 Ris. '141919 Ris. '14
KETTMEIRKETTMEIR

Cartizze Brut La RivettaCartizze Brut La Rivetta
VILLA SANDIVILLA SANDI

Conegliano Valdobbiadene  Conegliano Valdobbiadene  
Rive di Soligo Extra Brut '19Rive di Soligo Extra Brut '19
 BIANCAVIGNA BIANCAVIGNA

Lessini Durello  Lessini Durello  
Dosaggio Zero M. Cl. Ris. '14Dosaggio Zero M. Cl. Ris. '14
CASA CECCHINCASA CECCHIN

Lessini Durello Pas Dosé M. Cl. Lessini Durello Pas Dosé M. Cl. 
Amedeo Ris. '15 Amedeo Ris. '15 
CA' RUGATECA' RUGATE

Valdobbiadene Brut  Valdobbiadene Brut  
Ius Naturae '19Ius Naturae '19
BORTOLOMIOLBORTOLOMIOL

Valdobbiadene Brut  Valdobbiadene Brut  
Particella 68 '19Particella 68 '19
SORELLE BRONCASORELLE BRONCA

Valdobbiadene Extra Dry  Valdobbiadene Extra Dry  
Casté '19Casté '19
MEROTTOMEROTTO

Valdobbiadene Extra Dry Valdobbiadene Extra Dry 
Giustino B '19Giustino B '19
RUGGERI & C.RUGGERI & C.

Valdobbiadene Rive di Collalto Valdobbiadene Rive di Collalto 
Extra Brut '19Extra Brut '19
BORGO LUCEBORGO LUCE

Valdobbiadene  Valdobbiadene  
Rive di Refrontolo Brut  Rive di Refrontolo Brut  
Col del Forno '19Col del Forno '19
ANDREOLAANDREOLA

Arvange Pas Dosé M. Cl.Arvange Pas Dosé M. Cl.
CANTINA VALTIDONECANTINA VALTIDONE

Lambrusco di Sorbara Brut M. Cl. Lambrusco di Sorbara Brut M. Cl. 
Rosé '15Rosé '15
CANTINA DELLA VOLTACANTINA DELLA VOLTA

I PREMIATI CON I TRE BICCHIERI  
DELLA GUIDA VINI D'ITALIA 2021

Bollicine dell'anno
OP PINOT NERO DOSAGGIO ZERO 
FARFALLA CAVE PRIVÉE ’11  
Ballabio
Sono passati oltre cent'anni da quando, nel 
1905, Angelo Ballabio diede vita a quella 
che per molti anni è stata una cantina di rif-
erimento per tutto l'Oltrepò Pavese anche 
per la convinzione di poter ottenere Me-
todo Classico da uve pinot nero di rilievo in 
zona, senza limitarsi a vendere le uve in Pie-
monte. Proprio da qui, dopo molti passag-
gi, è ripartita da alcuni anni una realtà che, 
giovandosi di una struttura all'avanguardia 
e di protocolli rigorosi, ha ricominciato a 
produrre spumanti sempre più affilati nello 
stile e convincenti nell'interpretazione del 
pinot nero. Quest'anno, la gamma di Balla-
bio si arricchisce di una nuova gemma: il 
Dosaggio Zero '11, uno spumante di purez-
za, equilibrio e nitidezza straordinari. La 
pura forza del pinot nero addomesticata in 
una bottiglia dalla bolla finissima, potente 
ed elegante allo stesso tempo, intermina-
bile nel finale. Livello molto alto, come di 
consueto, per le altre etichette, con menzi-
one speciale all'ottimo Rosé. 

trebicchieri

 16 e 17 OTTOBRE 2021

premiati dalla guida VINI D’ITALIA 2022

ROME MARRIOTT PARK HOTEL
Via Colonnello Tommaso Masala, 54 | Roma 

2022

GRANDE DEGUSTAZIONE
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IL METODO FRANCIACORTA
La Franciacorta si trova nel cuore della Lombardia, a due 
passi da Milano. Affacciata sulle sponde del Lago d’Iseo, 
comprende 19 comuni della Provincia di Brescia ed è rac-
chiusa in un’area di circa 200 chilometri quadrati. La ric-
chezza minerale dei terreni e lo speciale microclima costitu-
iscono gli elementi distintivi di una viticoltura di altissima 
qualità. Il Franciacorta è prodotto con uve chardonnay, pi-
not nero e pinot bianco. Da ultimo è stato inserito anche 
l’erbamat, un vecchio vitigno a bacca bianca originario della 
provincia di Brescia. Il processo di produzione è molto lun-
go e prevede: vendemmia a mano; pressatura delicata delle 
uve; assemblaggio dei mosti dopo oltre nove mesi dalla ven-
demmia per creare la “cuvèe”; accatastamento delle botti-
glie in posizione orizzontale nelle cantine per anni. Il di-
sciplinare Franciacorta, infatti, impone una lenta 
maturazione sui lieviti, non inferiore ai 18 mesi per il 
Franciacorta, 24 per Franciacorta 
Rosé e Franciacorta Satèn, 30 per tutti i 
millesimati e ben 60 per le Riserve.
 
L’ANDAMENTO NEL 2020
“Il 2020 avrebbe dovuto essere un anno 
speciale per la Franciacorta, che si era pre-
parata a festeggiare i 30 anni della fonda-
zione del Consorzio e ad inaugurare la sua 
nuova sede” è l’analisi del presidente Sil-
vano Brescianini “Ma come tutti sap-
piamo, è stato un anno difficile, in cui la 
maggior parte delle attività si sono blocca-
te”. Mettendo assieme una buona par-

tenza, il blocco di marzo-aprile, la ripresa del terzo trime-
stre, il nuovo blocco autunnale e l’exploit del mese di 
dicembre, il 2020 si è chiuso con un -11,4% nei volumi ven-
duti, con 15.600.000 bottiglie vendute. Interessante, so-
prattutto nell’ultima parte dell’anno il forte incremento 
delle vendite online - dove Franciacorta è risultato 
essere la denominazione più venduta su numerose 
piattaforme – e l’andamento in Gdo, che ha ridato ossige-
no alle vendite di fine anno. Su questo ultimo canale, la cre-
scita 2020 è stata del 17% rispetto al 2019, con una rappre-
sentatività del 33%. L’export rappresenta il 10.9% con 
1.700.000 vendute nel 2020, con la Svizzera che ha confer-
mato il proprio primato, salendo al 23,4% dell’export tota-
le, con volumi in crescita del 9%. 

2021, L’ANNO DELLA RIPRESA?
Il primo semestre 2021 per Franciacorta segna un trend 

particolarmente positivo, nonostante le 
condizioni di restrizioni dei primi mesi pre-
viste per l’emergenza Covid. 
In particolare, i mesi di aprile e maggio 
2021 presentano una crescita di oltre il 
200% rispetto ai medesimi periodi del 
2020. Ma il vero incremento lo si vede 
prendendo come riferimento il periodo pre-
Covid: rispetto al primo semestre 2019, le 
vendite del 2021 risultano essere in cresci-
ta, con un tasso positivo del 12% ed un 
prezzo medio retail in aumento: da 21 euro 
a 22,5 euro. 
“I risultati raggiunti” dichiara il presidente 

“sono entusiasmanti. Il mercato e il mondo della ristorazione ci 
sono stati vicini e hanno premiato i nostri produttori, un segnale 
che riconosce Franciacorta come punto di riferimento per il consu-
matore che vuole vivere un’esperienza che rappresenta il miglior 
Made in Italy e che è sinonimo di qualità, cultura e tendenza”.

FESTIVAL IN CANTINA
A settembre sul territorio tornerà l’imperdibile Festival in 
Cantina, evento che da anni raccoglie numerosi turisti pro-
venienti da tutta Italia e dall’estero. Il format sarà nuova-
mente su due weekend (11-12, 18-19 settembre) in 
modo da consentire alle cantine di accogliere i visita-

tori rispettando le normative Covid ed ai wine lovers di 
godere appieno dell’esperienza Franciacorta in completa 
sicurezza.
Un ruolo sempre importante sarà ricoperto dalla formazione 
e dalla didattica, che trova espressione attraverso diverse col-
laborazioni già rodate come quelle con Cast Alimenti, ALMA 
e con le Università come per il Master in Comunicazione per 
il Settore Enologico e il Territorio della Cattolica. “Sono questi 
gli ambienti ideali per formare le nuove promesse della cucina ita-
liana e le nuove generazioni di chef, ristoratori e personale di sala, 
quali ambasciatori di territori e culture e di un’eccellenza italiana 
come Franciacorta” "conclude Brescianini.

FRANCIACORTA

32293229
ettariettari

121121
socisoci

15,6 mln15,6 mln
bottiglie vendutebottiglie vendute

10,9%10,9%
exportexport

L’ABBINAMENTO

Il Franciacorta Extra 
Brut Millesimato si rivela 
particolarmente indicato 
ad accompagnare alcuni 
piatti della tradizione. 
In particolare, l’anguilla 
ripiena alla clusanese o 
il coregone con polenta 
(con cui si sposa bene 
anche la Riserva). Da 
provare anche con 
tagliatelle al ragù di lago 
o con un cous cous alle 
verdure. 

CONSORZIO FRANCIACORTA   
via G. Verdi 53, 
25030 Erbusco 
Brescia 
www.franciacorta.net

UN MERCATO, UN ANEDDOTO
"Una particolare attenzione va alla Cina che 
costituisce oggi uno dei mercati emergenti più 
rilevanti a livello globale" spiegano dal Consorzio 
"nonostante le criticità è stato fondamentale iniziare 
due anni fa con un primo approccio per muovere i 
primi passi e costruire insieme ad esperti qualificati il 
nome che identifica Franciacorta".
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UN PO’ DI STORIA
La Denominazione Oltrepò è la terza per estensione nel 
quadro delle Dop italiane. Sulle sue colline, a sud del Po, in 
provincia di Pavia, si produce il 62% del vino della Lombar-
dia. Il Consorzio Tutela Vini dell’Oltrepò Pavese promuove 
7 Doc e una Docg (da 1977).
Zone più vocate per vitigni a bacca rossa, si alternano a 
quelle più idonee alle bianche. Una ric-
chezza invidiabile. Il vitigno “princi-
pe” è il pinot nero, concentrato nel-
la Valle Scuropasso e declinato nel 
Metodo Classico, nel Cruasé (marchio 
collettivo riservato ai soci che identifica 
i rosé da pinot nero) e nel Rosso da in-
vecchiamento. La Docg è un vanto per il 
territorio e il suo potenziale in versione 
rosata è grande.

L’ANDAMENTO NEL 2020
“Il 2020 si è chiuso in sostanziale pareg-
gio”, rivela la presidente Gilda Fugaz-
za. La vicinanza a Milano ha aiuta-
to a vendere ai privati e c’è stata 
una nuova organizzazione del deli-

very. Vi è stata, poi, un’improvvisa “informatizzazione” 
delle aziende, anche le più piccole, che hanno aperto nego-
zi via web e promuovendosi con video e comunicazione 
social. “Il Consorzio” continua la presidente “ha promosso 
diversi incontri digitali e in presenza, quando possibile, favo-
rendo piccoli press tour. C’è anche più consapevolezza sul ruolo 
dell’enoturismo”.

2021, L’ANNO DELLA RIPRESA? 
Le bollicine d’Oltrepò Docg sono in netta 
ripresa. Alcune aziende stanno tornando a 
rivendicare la Dop, altre ci credono sempre 
più, anche dopo il premio “Bollicina dell’an-
no” assegnato dal Gambero Rosso a un vino 
Docg. Nel secondo semestre 2021 sono in 
programma attività in presenza in Italia e 
all’estero.

EVENTI  E FORMAZIONE
Il Consorzio sta lavorando a riconquistare 
un ruolo da protagonista nel mondo del 
vino, con eventi, degustazioni e formazio-
ne. La sua Docg Metodo Classico da pinot 
nero (quarta area produttiva mondiale di 

quest’uva) è il fiore all’occhiello riconosciuto da più parti. 
“Si punta a convincere il mondo a venire in Oltrepò per un rac-
conto vero, unico e autentico” spiega Fugazza. Il rilancio del 
territorio passa dalla presenza nelle più importanti 

masterclass: Merano Wine Festival, Spumantitalia, Mila-
no Wine Week, Vinitaly. Un importante progetto porterà 
l’Oltrepò a Los Angeles e New York da settembre 2021, ma 
anche in Svizzera e Germania.

OLTREPÒ PAVESE

13.00013.000
ettariettari
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socisoci
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500.000 500.000 
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15%15%
exportexport

UN MERCATO, UN ANEDDOTO

Più che un aneddoto, una storia: quella 

delle bollicine. A partire da quelle classiche, 

lo spumante un tempo chiamato anche in 

questa zona Champagne. Fra le più antiche, 

1850, l’azienda dei Conti Vistarino, nella 

valle Scuropasso. A Codevilla, l’ingegnere 

Domenico Mazza con la sua azienda Montelio 

(1848) introdusse una bottiglia specifica per lo 

spumante. Altro primato dell’Oltrepò: nasce qui 

il criterio di degustazione sensoriale del vino: il 

primo in Italia a mettere a punto una valida 

scheda di degustazione fu Emilio Sernagiotto 

(Metodo Sernagiotto-A.E.I.), negli anni Cinquanta. 

Travaglino è un’altra storia antica e del futuro: 

nata nel 1868, produce solo vini Dop. Nel 1905 

nasce l’azienda Ballabio, che da sempre punta 

solo su uve Pinot Nero. Nel 1919 le bollicine 

dell’Oltrepò Pavese iniziano a viaggiare anche 

grazie al genio commerciale di Mario Odero di 

Frecciarossa. Nel 1934 Giorgio Odero ottiene il 

permesso di esportare col marchio nazionale i 

suoi vini all’estero ed alla fine del proibizionismo, 

è tra i primissimi vini italiani a entrare sul 

mercato americano.

L’ABBINAMENTO

Dall’antipasto al dolce, in 
Oltrepò Pavese si beve tipico 
ed è divertente sbizzarrirsi 
con gli abbinamenti. 
Interessanti quelli con la 
cucina internazionale, in 
particolare la giapponese (in 
omaggio ai Giochi Olimpici), 
con cui le bollicine d’Oltrepò 
Docg si sposano a meraviglia. 
Note agrumate, fruttate e 
crosta di pane, freschezza 
e sapidità sono alcune 
caratteristiche dei Pinot Nero 
metodo classico: ideali con la 
cucina di pesce.

CONSORZIO TUTELA VINI 
OLTREPÒ PAVESE   
via Riccagioia, 48  
27050 Torrazza Coste 
Pavia 
www.consorziovini 
oltrepo.it
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LE BOLLICINE DI MONTAGNA
L’Istituto Trento Doc ha il compito di promuovere il meto-
do classico trentino tramite il marchio collettivo territoria-
le Trentodoc. La Doc Trento nasce nel 1993 ed è una 
delle prime al mondo per questa ti-
pologia di vino. Ha alle spalle una lun-
ga tradizione vinicola e spumantistica, 
la Fondazione Mach, Giulio Ferrari, il 
primo ad aver importato dalla Francia 
delle barbatelle di chardonnay in Tren-
tino. Inoltre, vanta un territorio unico e 
di montagna, con la presenza delle Do-
lomiti Patrimonio dell’Umanità dell’U-
nesco, che ha favorito la coltivazione 
delle uve adatte per questa tipologia di 
vino (chardonnay, pinot nero, pinot 
bianco, meunier). Il disciplinare prevede 15 mesi di matura-
zione minima sui lieviti per la versione Brut, 24 mesi per il 
Millesimato e 36 mesi per la Riserva.
Oggi sono 57 le case spumantistiche trentine, tra grandi e 
piccole realtà. Il marchio Trentodoc si trova apposto su ogni 
bottiglia di circa 180 etichette di pregio, caratterizzate da 
stili e personalità diverse, ma con un unico comun denomi-
natore: la qualità. 

L’ANDAMENTO NEL 2020
Se 2018 e 2019 sono stati anni di crescita per il distretto 
trentino, nel 2020, i dati raccolti dall’Osservatorio dell’I-

stituto Trento Doc hanno evidenziato una flessione a 
volume dovuta alla crisi da Covid-19. “Tuttavia, il totale 
delle bottiglie vendute” spiega la direttrice Sabrina 
Schench “supera i 10 milioni di bottiglie”. Considerando le 

tipologie, risultano invariate le vendite di 
millesimati e riserve, sia nella versione 
bianca sia rosata, mente sono diminuite 
quelle relative alle basi, come il brut. La 
flessione all’estero è stata lieve, con Stati 
Uniti ed Europa che restano i principali 
sbocchi del Trentodoc. 

2021, L’ANNO DELLA RIPRESA? 
“Siamo abbastanza soddisfatti di quest’anno” 
afferma Carlo Moser, vicepresidente 
dell’Istituto Trento Doc, ricordando che 

negli ultimi mesi sono state messe in campo nuove azioni. 
Per esempio, è stata realizzata una applicazione (sca-
ricabile gratuitamente su AppStore o Google play) 
pensata per accompagnare le persone alla degustazio-
ne, nei momenti conviviali a casa e al ristorante, o durante 
un viaggio, con 200 punti di interesse, 175 schede tecni-
che, una sezione dedicata alle degustazioni guidate. Sono 
stati creati anche nuovi format di eventi aperti a tutti, 
come il TrentodocTime, nel quale si è continuata l’attività 
spiegando ai consumatori che cosa è Trentodoc. Tutto 
questo per cercare di dare sostegno agli associati in un 
momento di grande difficoltà come la pandemia.

TRENTINO, LA WINE REGION OF THE YEAR
Dal 2021, l’Istituto ha avviato una nuova attività Ocm sul 
mercato svizzero, che si aggiunge a quella americana, dove 
è presente da diverso tempo. Tra i riconoscimenti, l’Istitu-
to può vantare di aver ricevuto la chiamata da Wine En-
thusiast, l’autorevole magazine newyorkese, che ha pre-

miato il Trentino come Wine Region of the Year 2020. “Un 
premio inaspettato” commenta Moser “una occasione impor-
tante per la promozione della nostra provincia, della nostra 
identità e dei nostri valori che testimonia come le nostre radi-
ci, in particolare la lunga tradizione vinicola rappresenti un 
elemento moderno per presentarsi all’estero”.

TRENTODOC

1.1541.154
ettariettari
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L’ABBINAMENTO

La caratteristica più importante 
di Trentodoc, quando si parla di 
abbinamento, è la sua versatilità, 
dovuta principalmente alla sua 
freschezza, regalata dalla montagna, e 
alla sua sapidità, data dall’influenza dei 
terreni dolomitici. Questo permette di 
abbinarlo a quasi tutte le pietanze. Le 
bollicine di montagna sono perfette 
come aperitivo, si abbinano bene 
ai primi e anche ai secondi piatti. 
Anche ai dolci, solo nella versione 
demi-sec. Le case spumantistiche, 
con il grande impegno nella pratica 
dei lunghi affinamenti, propongono 
al consumatore finale dei Trentodoc 
evoluti, equilibrati e raffinati.

ISTITUTO TRENTO DOC 
via del Suffragio 3, 
38122 Trento 
Palazzo Trautmannsdorf 
www.trentodoc.com
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UN TERRITORIO VULCANICO
C’è un fortissimo legame tra suoli vulcanici e sentori mi-
nerali di pietra focaia, quasi marcatori specifici del Du-
rello. Pendenze e altitudini, con le relative forti escursio-
ni termiche, definiscono gli altri caratteri di questo vino: 
una natura profonda che costituisce il carattere fonda-
mentale dei Monti Lessini e che lascia un’impronta unica 
nel vino, anzi due. Il Durello spumante nasce da un 
uvaggio con un minimo di 85% di uva durella, con 
possibili aggiunte di chardonnay, garganega, pinot 
bianco e pinot nero. L’alta percentuale di acidità totale 
lo rende ideale per la 
spuman¬tizzazione. Nella Doc sono 
permesse due tipologie: il Lessini Du-
rello secondo il Metodo Italiano (o 
Metodo Charmat) ottenuto con rifer-
mentazione in autoclave; il Lessini 
Durello secondo il Metodo Classico 
(rifermentazione in bottiglia) e per-
manenza sui lieviti per almeno 24 
mesi (dai 36 mesi potrà fregiarsi della 
menzione riserva).
Più fruttato e fragrante il primo, più 
strutturato, pastoso e complesso il se-
condo che può arrivare anche oltre i 10 
anni di affinamento. In entrambi, è la 
freschezza e la persistenza olfattiva a 
definire fortemente l’identità. I profu-

mi sono caratterizzati da sentori marini di gesso e iodio, 
che sembra esaltare note più floreali di sambuco e bianco-
spino. Lo spumante è sempre godibile e pieno di carattere, 
con aroma di mela verde e agrumi, grande mineralità tipi-
ca dei vini di terroir vulcanico e una caratteristica consi-
stenza tannica, veramente unica fra i vini bianchi, che 
rende il suo perlage particolarmente stuzzicante.

L’ANDAMENTO NEL 2020
“Nel 2020, nonostante l’emergenza sanitaria” racconta il 
presidente del Consorzio Paolo Fiorini “il Lessini Durel-

lo è riuscito a mantenere gli imbottigliamen-
ti stabili a 900.000 bottiglie, con un +37% 
della sboccatura del Metodo Classico a parti-
re dal 2018”. Il segno che la denominazio-
ne punta molto su questa tipologia. E 
proprio al Metodo Classico è dedicato 
il cambio del disciplinare, che vedrà, 
terminato l’iter, il trasferimento della ti-
pologia nella Doc Monti Lessini, verso 
una maggiore identità territoriale.

2021, L’ANNO DELLA RIPRESA?
Il 2021 vede un aumento importante del-
la produzione a metodo classico. Nei pri-
mi 6 mesi 2021, infatti, ha quasi raggiun-
to i quantitativi dell’intero 2020. C’è 
grande fermento – si può dire – nella de-

nominazione, con tante aziende che proprio nel 2021 
hanno fatto uscire le prime etichette a Metodo Classico.

INTERNAZIONALIZZAZIONE E FORMAZIONE
Il Consorzio del Lessini Durello ha partecipato a diversi 
eventi nel corso dell’estate, da Only Wine a Vinitaly In-
ternational (con la prima masterclass dedicata), a Spu-

mantitalia, passando per il Montagnana Wine Festival. 
Inoltre, ha intrapreso dal maggio 2021 un importante 
percorso rivolto a certificare il rispetto di ogni viticolto-
re per l’ambiente circostante. Quella del Lessini Durello 
sarà, infatti, la prima denominazione a ottenere, conclu-
so l’iter, la certificazione “Biodiversity friend” per tutti i 
400 ettari di vigneto a Durella. I tecnici della Wba (World 
biodiversity association) affiancheranno il Consorzio 
per tre anni: il primo sui controlli documentali e sul cam-
po per la certificazione, mentre gli altri sul monitoraggio 
e il miglioramento dei risultati. Dopo l’audit Wba, sarà 
Siquria spa a siglare la certificazione. “Infine” rivela il 
presidente “quasi tutti i produttori soci hanno parte-
cipato a un corso sulla spumantizzazione. Dalla viticol-
tura alla pressatura, fino alla preparazione del liqueur d’ex-
pedition, i passaggi della produzione del metodo classico 
richiedono conoscenze specifiche e grande esperienza”. Per 
questo, il Consorzio ha deciso di organizzare questi se-
minari, che fanno la differenza nella produzione di uno 
spumante di qualità.

LESSINI DURELLO
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UN MERCATO, UN ANEDDOTO
Chi per la prima volta assaggia il 
Lessini Durello rimane molto 
colpito dalla sua freschezza e poi 
continua a chiederlo e a 
consumarlo. Tanti appassionati 
tornano in cantina e questo è il 
segno di un territorio che non 
passa inosservato ma riesce a 
entrare nei palati e nei cuori 
delle persone. 

L’ABBINAMENTO

L’abbinamento suggerito 
è quello della Sopressa di 
Brenton e il Lessini Durello. Un 
abbinamento della tradizione, 
semplicissimo ma che racconta 
tanto sulla genuinità di questo 
territorio vulcanico e unico. 
La sapidità e la freschezza del 
Durello si abbina all’aromaticità 
e alla grassezza della sopressa 
creando un connubio unico.

CONSORZIO TUTELA VINI 
LESSINI DURELLO DOC 
via A. Mattielli, 11 
37038 Soave 
Verona 
montilessini.com
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UNA VITICOLTURA EROICA
L’Asolo Prosecco nasce tra i pendii che circondano Asolo, 
uno dei borghi più belli d’Italia. Nel “cru” d’alta collina 
punteggiato di altri piccoli paesi trovano dimora ideale i 
vigneti di uva glera, da cui si produce un vino che è piena 
espressione della bellezza del territorio. Quella dell’Aso-
lo Prosecco è una viticoltura eroica, su terreni sco-
scesi e con rese molto limitate nei vigneti più imper-
vi, spesso circondati da boschi ricchi di biodiversità. 
Ancora oggi la vendemmia viene ese-
guita a mano, con tenacia. Le tipologie 
previste dal disciplinare di produzione 
sono quelle della tradizione spumanti-
stica. In particolare, la denominazione 
dell’Asolo Prosecco è stata la prima, 
nel grande panorama del Prosecco, a 
prevedere anche la tipologia Extra 
Brut.

L’ANDAMENTO NEL 2020
L’Asolo Prosecco ha chiuso il 2020 a 
quota 18,7 milioni di bottiglie certifi-
cate, con un incremento del 10% ri-
spetto al 2019. Nonostante la con-
giuntura dettata dalla pandemia, per 
tutto il 2020 le vendite, sia in Italia 

sia all’estero, si sono mantenute costantemente al 
di sopra dei livelli dell’anno precedente, tanto da far 
salire l’Asolo Prosecco al quarto posto tra le denomi-
nazioni spumantistiche italiane. “Considerato l’anda-
mento favorevole del mercato dell’Asolo Prosecco” spiega il 
presidente del Consorzio Ugo Zamperoni “per la vendem-
mia del 2020 non solo non abbiamo attuato tagli alla produ-
zione, ma abbiamo addirittura adottato una misura espansiva 
come la riserva vendemmiale, in modo da disporre nel 2021 di 

una quantità di vino in linea con un possibile 
ulteriore aumento della domanda”.

2021, L’ANNO DELLA RIPRESA? 
Per quanto riguarda l’Asolo Prosecco, non 
ci sono dubbi: i dati di fine giugno han-
no evidenziato un balzo in avanti del 
25% rispetto ai primi sei mesi del 
2020. L’ascesa è addirittura del 36% nei 
confronti della prima metà del 2019. “Nei 
fatti” evidenzia il presidente “la scelta 
espansiva assunta con la vendemmia 2020 ha 
trovato piena giustificazione. Alla luce degli 
esiti del primo semestre, anche per la ven-
demmia 2021 adotteremo la misura della ri-
serva vendemmiale, in modo da essere certi di 
avere a disposizione nel 2022 prodotto suffi-

ciente a soddisfare la crescente domanda interna ed estera, 
senza creare tensioni sui prezzi. La denominazione è in piena 
salute e permette alla nostra filiera di contare su uno dei livel-
li di redditività più elevati d’Italia”.

LA PROMOZIONE SOCIAL
Il 2020 e la prima parte del 2021 dovevano essere il perio-
do della crescita di riconoscibilità dell’Asolo Prosecco sul 
mercato domestico. Infatti, le campagne di brand awa-
reness adottati hanno sin qui consentito di raggiun-
gere circa 5 milioni di italiani, con 19 milioni di vi-
sualizzazioni e 1,7 milioni di interazioni complessive 
con le pagine social. “Nei prossimi mesi e nel 2022” rac-
conta Zamperoni “ci dedicheremo al lancio dell’attività inter-
nazionale, seppure a distanza, verso gli Stati Uniti e il Regno 
Unito, ma anche alla formazione della filiera e ai progetti di 
sostenibilità”. Inoltre, si lavorerà alla definizione di un me-
todo di potatura che consenta di ottimizzare la gestione 
del vigneto, con ricadute positive sulla salubrità delle vi-
gne e del territorio. Un crescente impegno sarà riversato 
anche sulla valorizzazione delle altre eccellenze del terri-
torio, che costituiscono un plusvalore importante per l’A-
solo Prosecco. Ad esempio, grazie al suo microclima parti-
colarmente felice, Asolo e l’Asolano hanno una piccola e 
pregiata produzione di olio extravergine d’oliva, tra le più 
estreme in Europa per quel che riguarda la latitudine. 

ASOLO PROSECCO
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L’ABBINAMENTO

Un’indagine condotta da BVA Doxa per conto del 
Consorzio ha mostrato che l’Asolo Prosecco viene 
bevuto prevalentemente come aperitivo e come 
vino che accompagna pranzi e cene connotati 
dall’aggettivo “raffinato”. Per quanto riguarda 
l’abbinamento per l’aperitivo, il suggerimento 
proviene dai visitatori del sito altroaperitivo.it, 
sul quale c’è stato un vero e proprio plebiscito in 
favore dei cestini di sfoglia profumati alle erbette: 
una ricetta sfiziosa, facile da realizzare seguendo 
le indicazioni fornite sul sito. Per quanto concerne 
la cucina d’autore, un piatto che ha destato grande 
entusiasmo in abbinata con l’Asolo Prosecco è stato 
il bianco di branzino al vapore di Asolo Prosecco, 
pomodoro, acqua di mozzarella e semi di basilico 
proposto dallo chef Alessandro Breda del ristorante 
Gellius, visualizzato quasi da 350 mila persone 
sui social nell’ambito della campagna condotta a 
sostegno alla ristorazione trevigiana. Infine, dicono 
dal Consorzio “se pensassimo ad un abbinamento 
tipicamente veneto, il baccalà sarebbe 
sicuramente ai primi posti, ma non escluderemmo 
i formaggi del Montello e del Grappa, come il 
Morlacco, il Bastardo o la Casatella”.

CONSORZIO ASOLO 
PROSECCO,  
via Strada Muson 2/C, 
31011 Asolo  
Treviso 
asoloprosecco.com
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LE COLLINE UNESCO
La storia del Prosecco Superiore Docg è legata alle colline di 
Conegliano Valdobbiadene: un piccolo territorio situato a 
50 chilometri a nord di Venezia e a 100 a sud dalle Dolomi-
ti. Qui la produzione del vino risale a 
tempi antichi e nel corso dei secoli l’in-
cessante opera dell’uomo ha plasmato il 
paesaggio creando uno scenario unico, 
caratterizzato dai vigneti che letteral-
mente ne ricamano le colline. Nel 2019 
è, infatti, arrivato il riconoscimen-
to Unesco, che ha inserito le colline 
del Prosecco di Conegliano e Val-
dobbiadene nella lista dei paesaggi 
culturali da tutelare. 
Il territorio di produzione della Docg 
comprende 15 comuni: Conegliano, San 
Vendemiano, Colle Umberto, Vittorio 
Veneto, Tarzo, Cison di Valmarino, San 
Pietro di Feletto, Refrontolo, Susegana, 
Pieve di Soligo, Farra di Soligo, Follina, 
Miane, Vidor e Valdobbiadene. Il disci-
plinare consente di declinare la versio-
ne spumante nelle tipologie, Extra 

brut, Brut, Extra dry e Dry. A cui si aggiunge Col fondo, la 
tipologia Brut nature che è, in realtà, la prima versione con 
le bollicine nata tra queste colline. Inoltre, si può ricorrere 
alla menzione Rive, una delle migliori espressioni del con-

nubio tra territorio, ambiente, vigna e lavo-
ro dell’uomo. Infine, la chicca del territorio 
è il Cartizze, un fazzoletto di terra di appe-
na 108 ettari suddivisi tra oltre un centina-
io di produttori, che ogni anno offrono al 
mercato circa un milione di bottiglie di Su-
periore di Cartizze. In percentuali molto 
minori rispetto allo spumante, il Coneglia-
no Valdobbiadene Prosecco è prodotto an-
che nelle tipologie frizzante e tranquillo. 

L’ANDAMENTO NEL 2020
Il 2020 ha confermato le vendite del 2019 
che era stato l’anno dei record. Quindi i ri-
sultati sono stati più che positivi, visto il 
contesto generale. Inoltre, si è evidenziato 
uno spostamento tra i canali di vendita: au-
mento a tripla cifra dell’online (+326%) e 
aumento sostanzioso della Gdo italiana. 
All’estero si è evidenziata una decisa cresci-

ta in nuovi mercati e una tenuta della maggior parte dei 
mercati storici: dalla Germania (+ 8,5% a valore) al Canada 
(+ 14,8%), passando per il Giappone (+243,9%).

2021, L’ANNO DELLA RIPRESA? 
Al momento per la denominazione Conegliano Valdobbia-
dene Prosecco Docg le certificazioni stanno registrando un 
buon andamento. “A giugno 2021” rivela la neopresidente 
Elvira Bortolomiol “abbiamo un +50% rispetto all’anno pre-
cedente. Il nostro lavoro si concentra però sulla valorizzazione 
del prodotto che merita di essere riconosciuto in tutto il mondo 
come il risultato di una solida cultura enologica e della sapienza 
secolare in vigna”.
Tra le priorità c’è la sostenibilità ambientale: “Uno dei 
primi obiettivi” rivela la presidente “sarà potenziare il reparto 
tecnico e poi dare un nuovo impulso al Protocollo viticolo. Inol-
tre, incentiveremo l’uso della tecnologia a supporto di un miglio-
ramento generale delle attività in azienda e in vigneto”. 
Inoltre, si lavorerà a stringere ulteriormente la collabora-
zione con l’Associazione per il Patrimonio delle Colline del 
Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene, che ha in carico la 
gestione del sito Unesco, al fine di pianificare l’attività sulla 
gestione e sulla cura del territorio nell’ottica di uno svilup-
po di turismo esperienziale di alto profilo.

CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG
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L’ABBINAMENTO

Grazie al differente residuo zuccherino delle 
tipologie di Conegliano Valdobbiadene Prosecco 
Docg, il prodotto si presta a un consumo a tutto 
pasto. L’abbinamento, dunque, dipende dalla 
tipologia di prodotto che si desidera proporre. 
Con residui zuccherini più contenuti (Extra 
Brut <6 gr/ e Brut <12gr/l) si va sugli antipasti: 
dalle capesante al forno con piselli ai salumi 
del territorio, ma anche pesce crudo o cotto. 
Salendo di residuo zuccherino con un Extra 
Dry (12-17 gr/l), la tipologia che meglio esprime 
le caratteristiche del vitigno, troviamo ottimi 
abbinamenti ancora con aperitivi ma anche con 
minestre di legumi e frutti di mare, paste con 
delicati sughi di carne, formaggi freschi e carni 
bianche, soprattutto pollame.  La versione Dry, 
la meno diffusa, si adatta ad abbinamenti più 
particolari, con dolci a pasta secca o cibi piccanti. 

CONSORZIO TUTELA DEL VINO 
CONEGLIANO VALDOBBIADENE 
PROSECCO 
Piazza Libertà, 7  
(Villa Brandolini) Solighetto  
31053 Pieve Di Soligo  
Treviso 
www.prosecco.it
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LO SPUMANTE DEI RECORD
Non ha bisogno di presentazioni il Prosecco Doc, ormai cele-
bre in tutto il mondo ed espressione di un territorio ben de-
finito, che si estende tra Veneto e Friuli-Venezia Giulia, ricco 
di tradizione e con un clima favorevole che regala all’uva glera 
grande eleganza, equilibrio e un fascino contemporaneo. 
Questi i numeri dello spumante più prodotto e più esportato 
al mondo: 24.450 ettari di vigneto, 11.609 
aziende viticole, 1.169 aziende vinificatri-
ci e 347 case spumantistiche, con una 
produzione annuale pari a 500 milio-
ni di bottiglie e un fatturato pari a 2,4 
miliardi di euro. 

L’ANDAMENTO NEL 2020
Nel 2020 è stata superata la soglia delle 
500 milioni di bottiglie di Prosecco Doc 
certificate nell’arco di un anno. Anche se 
nel mese di dicembre erano trapelate noti-
zie allarmistiche sull’andamento dei con-
sumi dei vini spumanti, la Doc Prosecco è 
riuscita a chiudere l’anno con una crescita 
del 2,8% rispetto ai volumi certificati nel 
2019 che, in valori assoluti, vuol dire un 
incremento di poco inferiore ai 14 milioni 
di bottiglie. “Questo risultato” spiega il 

presidente Stefano Zanette “ci ha fatto riflettere anche sulle 
motivazioni che, anche in un’annata difficile come quella del 
2020, hanno determinato il favore del consumatore nei confronti 
delle nostre produzioni. In primis abbiamo notato, come non sia 
dipeso esclusivamente dall’introduzione della tipologia rosé che, 
entrando in scena nel momento più opportuno, ha fatto registrare 
una produzione, in linea con le previsioni, di 16,8 milioni di botti-

glie, bensì, in larga parte, dalla consapevolezza 
del consumatore nello scegliere Prosecco Doc”.

2021, L’ANNO DELLA RIPRESA? 
Per l’anno in corso, continua il momento fa-
vorevole del Prosecco Doc, anche in conside-
razione della nuova tipologia Prosecco Doc 
Rosé che ha superato le migliori previsioni. 
Tra le prossime sfide, tutte quelle azioni che 
risultino ‘valorizzanti’ in termini di valore 
percepito nel consumatore. “Il risultato atte-
so” spiega Zanette “è lo spostamento dei volu-
mi di prodotti entry level verso la linea mediana 
dei prezzi, così da elevare il prezzo medio senza 
andare fuori mercato ma sottraendo volumi alla 
fascia inferiore”. Infatti, considerando i dati 
documentati da Nomisma-Wine Monitor cir-
ca la percezione del Prosecco Doc, emerge 
che la quota di prodotto “entry level” si 

limita a una frazione marginale, attorno al 4%. Infine, 
la sostenibilità. Il Consorzio sta lavorando su un progetto 
che porterà alla certificazione di Denominazione sostenibi-
le dal punto di vista ambientale, ma anche economico e so-
ciale. Quest’ultima, dice Zanette è “la più difficile da ottene-
re, ma dobbiamo riuscire a far comprendere alla comunità lo 
sforzo che stiamo compiendo, e che ci è già stato riconosciuto 
dagli enti di certificazione, così che la comunità stessa possa 
sentirsi sempre più coinvolta come parte integrante del successo 
del Prosecco Doc”.

DRINK PINK
Il Prosecco Doc Rosé, dirompente novità enologica dell’ulti-
mo anno, ha rinnovato l’interesse per l’intera categoria spu-
manti e rosati, regalando nuove emozioni a chi già apprez-
zava il Prosecco. “Forse potremmo riconoscere al Prosecco Doc 
Rosé un successo trasversale ancora superiore a quello del Pro-
secco Doc” rivela Zanette “Dapprima sbrigativamente de-
finita una bollicina probabilmente più adatta al pubbli-
co femminile, ha da subito sbaragliato ogni pregiudizio 
rivelando la grande forza della sua personalità. In questi 
primi mesi di produzione, abbiamo avuto modo di riscontrare la 
spiccata propensione all’export del Prosecco Doc Rosé, soprat-
tutto verso Usa, Uk, Germania e Paesi Scandinavi. Ora il nostro 
auspicio è che possa vedersi attribuire altrettanti riconoscimen-
ti anche sul territorio nazionale”. 

PROSECCO DOC 
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L’ABBINAMENTO

Fonte d’ispirazione per l’elaborazione di nuovi 
cocktail, dall’aperitivo al dolce, il Prosecco Doc 
sa esaltare ogni tipo di piatto, dal più semplice 
al più elaborato. Il carattere versatile lo rende 
perfetto all’esplorazione di nuovi orizzonti 
enogastronomici delle cucine di tutto il mondo. 
In generale, è sinonimo d’aperitivo, ma si presta 
benissimo – in particolare nella sua versione 
Brut - a un consumo a tutto pasto. Le bollicine 
sono da sempre un giusto accompagnamento 
per le crudités di mare in generale: con le 
ostriche, con i fasolari, i tartufi o semplicemente 
con scampi e gamberi di Mazara del Vallo: il 
Prosecco Doc, in particolare, con il suo gusto 
affilato ma al tempo stesso delicato, bilancia la 
sapidità di tali ingredienti, esaltandone i sapori. 
Ma non solo. Il sodalizio con ricette a base di 
ortaggi verdi come zucchine, coste, o spinaci 
risulta vincente, specialmente se questi ultimi 
sono abbinati a ricotta. Via libera pure a primi 
con frutti di mare o con delicati sughi di carne; 
minestre di verdure e a secondi che prevedono 
pesce al forno (orate o spigole) o carni bianche, 
in particolare modo pollame. Per il dessert 
meglio optare per un Prosecco Doc Dry. Infine, 
la versione rosè, che si abbina magnificamente 
con piatti di pesce, formaggi, charcuterie.

CONSORZIO DI TUTELA DEL PROSECCO DOC 
Piazza Filodrammatici 3  
31100 Treviso 
www.prosecco.wine

 

UN MERCATO, UN ANEDDOTO
Ogni mercato ha una storia a sé. “Pensiamo ad 
esempio agli Usa” dice il presidente Zanette “uno dei 
nostri principali, dove però, tolte le grandi capitali, il 
Prosecco in gran parte del territorio non è ancora 
così presente e questo fatto solleva un grande punto 
di domanda su quello che potrà diventare nei 
prossimi anni questo mercato, che ha già dimostrato 
di saper apprezzare la qualità delle nostre bollicine e 
riconoscerne il giusto valore”. Nel mercato inglese, 
invece, il Prosecco Doc è andato in gran parte a 
sostituire la birra, sottraendo volumi al consumo di 
questo prodotto. “Poi” continua Zanette 
“aggiungiamo, quasi a bassa voce e con viva sorpresa 
il successo delle nostre bollicine in Francia. Risultato 
sorprendente, considerando che non abbiamo mai 
avviato alcuna azione promozionale oltralpe, proprio 
nel rispetto della tradizione spumantistica francese”. 
Infine, la scommessa relativa ai Paesi asiatici: “siamo 
sicuri che il desiderio di modernità, e di italianità, può 
trovare soddisfazione in un calice di Prosecco Doc” 
conclude il presidente “Non ci stupirà, quindi 
un’eventuale impennata di consumi nel breve-medio 
periodo, anche in considerazione della versatilità del 
Prosecco, perfettamente abbinabile a molti piatti della 
cucina asiatica”. 
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UN CONSORZIO UNICO PER SEI DOP
Il Consorzio Tutela Lambrusco nasce dalla fusione di tre 
Consorzi di tutela del famoso vino emiliano: Consorzio Tu-
tela del Lambrusco di Modena, Consorzio Tutela e Promo-
zione dei Vini Reggiani Dop e Consorzio Tutela Vini Reno. 
Sono 6 le Dop, distinte in due tipologie di prodotto: 
Spumante e Frizzante. I Lambruschi modenesi si suddi-
vidono in Lambrusco Sorbara Dop, Salamino di Santa Croce 
Dop e Modena Dop in pianura, mentre sulle colline a sud 
del capoluogo si coltiva il Lambrusco Grasparossa di Castel-
vetro Dop. Nella zona di Reggio Emilia, si trova il Lambru-
sco Reggiano Dop e il Lambrusco Colli di Scandiano e Ca-
nossa Dop. Ognuno è dotato di proprie peculiarità, 
condizioni pedoclimatiche, terroir. 
Diversi gli stili di vinificazione: dal Me-
todo ancestrale (fermentazione in bot-
tiglia) che ha origini lontane ma tuttora 
utilizzato e dona particolare identità, al 
Metodo Charmat-Martinotti che valo-
rizza la versatilità del vino nelle diverse 
tipologie, fino al Metodo Classico. I co-
lori vanno dal rosa cipria, con macera-
zione sulle bucce di poche ore, al rosso 
rubino scuro, con riflessi violacei e un 
tannino più marcato: un universo che 
ogni vignaiolo interpreta con un suo 
stile personale e riconoscibile. 

L’ANDAMENTO NEL 2020
“Il 2020” spiega il presidente del Con-

sorzio Tutela Lambrusco, Claudio Biondi “è stato un anno 
a due velocità. I produttori rivolti principalmente al canale Ho-
reca hanno sofferto maggiormente mentre le aziende storica-
mente presenti in Gdo sono riuscite a mantenere un trend di 
vendita buono per l’aumentato consumo domestico e a ottenere 
buone performance in volume”. La stessa differenziazione 
vale anche per l’estero. Un aiuto alle vendite è, poi, derivato 
dall’e-commerce. Il Consorzio ha messo a disposizione delle 
consorziate uno specifico canale di vendita on-line che è 
stato usato con successo.

2021, L’ANNO DELLA RIPRESA? 
 “In questo 2021” prosegue Biondi “le cantine nostre conso-

ciate affronteranno la prossima vendemmia 
con poche giacenze, ma probabilmente parla-
re di vera e propria ripresa è prematuro. Non 
ci saranno eventi internazionali, gli sposta-
menti rimangono difficili e penso che la ripre-
sa avverrà nel 2022. Continueremo coi meto-
di digitali di condivisione delle degustazioni e 
pensiamo che le iniziative in presenza potreb-
bero diventare di media entità, più distribuite 
durante l’anno e sempre più specializzate, 
quindi più interessanti per un periodo post-
pandemia”. 

IL RUOLO DEGLI AMBASCIATORI  
DEL LAMBRUSCO
Ampliare la presenza sui mercati esteri pro-
muovendo sia le versioni classiche che quel-

le più raffinate è tra i progetti futuri. Il Consorzio punta su 
una giovane generazione di ambasciatori del Lambrusco, 
figli di produttori che mediamente parlano due lin-
gue, conoscono il prodotto e sono desiderosi di condi-
videre storia e caratteristiche di questo vitigno. Per 
tutto il 2021, sono state organizzate degustazioni digitali 

nei mercati americano e asiatico, suscitando interesse e cu-
riosità per le diverse anime del vitigno. Il Lambrusco nel 
mondo è identificato come un vino rosso scuro frizzante 
ma l’esigenza è far comprendere che esistono tanti vitigni 
che possono veicolare esperienze completamente differen-
ti, in cui ogni consumatore può ritrovare il proprio gusto.

LAMBRUSCO

16.60016.600
ettariettari

7070
socisoci

6 6 
denominazioni tutelatedenominazioni tutelate

57mln57mln
bottiglie prodottebottiglie prodotte

40%40%
exportexport

L’ABBINAMENTO
Il Lambrusco è versatile, dai 
diversi toni di colore, dal rosa 
cipria al rosso intenso e, proprio 
per questo, si abbina non solo alla 
cucina emiliana ma si sposa con 
antipasti, primi piatti e secondi 
di pesce (nelle versioni rosate). Si 
può accompagnare a un tonno 
alla piastra o in tartare (nelle 
versioni rosso rubino tenue) e 
si trova particolarmente bene 
con la cucina piccante come 
la messicana o, ancora, con il 
barbecue (nelle versioni rosse 
scure con orli violacei e tannino 
più marcato). L’abbinamento da 
provare? Dal tradizionale Bollicine 
di Lambrusco Rosè metodo 
classico con Gnocco Fritto al più 
curioso con la pizza o il sushi.

CONSORZIO TUTELA 
LAMBRUSCO DOC 
Viale Virgilio, 55 
41123 Modena 
www.lambrusco.net

UN MERCATO, UN ANEDDOTO
Il Lambrusco è un vino contemporaneo,  
frizzante, allegro, con una gradazione alcolica 
contenuta. E proprio queste caratteristiche  
hanno colpito una giornalista del New York  
Times che, nel suo articolo, lo definisce ideale 
come aperitivo. Un sorso perfetto per la Grande 
Mela sempre alla ricerca di novità. 
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PARCO NAZIONALE DELLO STELVIO

48

“sentiero che vai, flora che trovi”: sullo 
Stelvio nessun habitat è uguale all’altro. 
E, a sorpresa, le zone di maggior 
interesse sono proprio i ghiaioni, dove 

l’esigenza di sopravvivere al 
freddo polare e di attirare gli 

insetti impollinatori induce le 
piante a sviluppare piccoli 
apparati floreali dai colori 
vivaci».

NON È DA MENO la fauna. 
«Abbiamo censito 280 

vertebrati e stiamo effettuando 
degli studi sugli invertebrati di 

piccole dimensioni, da cui si evince una 
variabilità altrettanto elevata. In questo 
senso, l’ente ricopre un ruolo di primo 
piano nella tutela degli esemplari a 
rischio di estinzione (un tempo minacciati 
dalle battute di caccia delle comunità 

montane, che consumavano molta 
carne per assicurarsi un apporto 

proteico adeguato); grazie 
ai suoi progetti di 

salvaguardia 
dell’ecosistema, 

ora i 

C’È CHI SCEGLIE DI affrontare la Scalinata 
dei larici monumentali e chi preferisce 
le ciaspolate notturne lungo i pendii 
ammantati di neve, ma anche chi cede al 
fascino di un tour suggestivo fra i Laghi 
Sternai. In ogni caso, visitare il Parco 
Nazionale dello Stelvio è una di 
quelle esperienze che, almeno una volta 
nella vita, vale assolutamente la pena 

fare. A patto di affidarsi a una 
guida come Massimo Favaron, 
responsabile didattico dell’oasi 
naturalistica, a cui abbiamo 
chiesto qualche informazione 
per evitare di perdere il senso 
dell’orientamento di fronte a 
tanta bellezza. «Premetto che 
l’area protetta occupa una 
porzione di territorio piuttosto 
vasta, ripartita fra 4 province 

(Sondrio e Brescia, in Lombardia; Trento 
e Bolzano, in Trentino-Alto Adige) e si 

caratterizza per la presenza di paesaggi 
tipicamente alpini, con cime comprese 
fra i 1.000 e i 3.905 metri (sul punto 
più alto del Monte Ortles). Un dislivello 
che incide in modo significativo 
sulla biodiversità», ci spiega. 
Così, se il fondovalle 
ospita radure e prati 
a sfalcio, nei versanti 
boscosi prevalgono le 
latifoglie, dall’abete 
rosso al larice, fino al 
cembro, una specie rara 
che in terra lombarda forma 
dei consorzi forestali di grande 
pregio. «Man mano che si sale verso la 
vetta, poi, troviamo soprattutto praterie 
intervallate da complessi glaciali 
come il ghiacciaio dei Forni, 
secondo per estensione in tutta 
Italia dopo quello dell’Adamello, 
e da ghiaioni, aree rocciose 
decisamente inospitali». 

SUGGERIMENTI PER escursionisti 
in erba? «Qualunque zona 
stiate attraversando, tenete 
sempre a mente il motto 

SUPERFICIE 

130.700 ettari nel cuore 
delle Alpi Centrali

3/4 del territorio sopra i 2.000 metri

REGIONI
Lombardia, Trentino Alto Adige

1.500 km di sentieri segnati 
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LOMBARDIA
Bormio (SO) 
via De Simoni 42
 0342900811
 info@stelviopark.it 

ALTO ADIGE 
Glorenza (BZ) -  0473830430 
nationalpark.stilfserjoch@provinz.bz.it

TRENTINO 
Cogolo di Peio (TN)
via Roma 65 -  0463909770
parcostelvio@provincia.tn.it 

Sedi del Parco
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PARCO NAZIONALE DELL’ARCIPELAGO TOSCANO
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FAUNA
Le isole sono caratterizzate dalla presenza 
di numerosi endemismi. Presenze 
interessanti: del venturone, del sordone, 
della raganella tirrenica, del discoglosso 
sardo e del geco tirrenico o tarantolino. 
Mammiferi terrestri tipici dell'ambiente 
mediterraneo: martora, coniglio selvatico, 
cinghiale centroeuropeo; muflone e capra 
di Montecristo. L'Arcipelago è un punto di 
sosta e di nidificazione per molti uccelli 
migratori. Presenti colonie di berte e 
gabbiani tra cui il raro gabbiano corso, 
simbolo del parco.

AMBIENTI E FLORA
Clima mediterraneo e insularità 
determinano la flora: dominano 
sempreverdi o piante cin foglie ridottissime 
(ginestra). Sopravvivono alcuni boschi di 
leccio; castagno, tasso e carpino nero. 
Macchia mediterranea è la più diffusa: 
corbezzolo, alaterno, lentisco, ginepro 
fenicio, mirto, eriche, rosmarino, lavanda, 
cisti. Menzione per la linaria di Capraia e 
il giglio di mare.

naturalistica, inoltre, l’Arcipelago Toscano 
continua a collezionare riconoscimenti 
prestigiosi, come il recente inserimento 
nella Green List della Iucn (Unione 
internazionale per la conservazione della 
natura), che conta solo 59 parchi in 16 
paesi di tutto il mondo. «Qui approdano 
ricercatori interessati a studiare il ciclo di 
vita della berta maggiore o lo sviluppo 
della macchia mediterranea, ma anche 
gruppi di scolaresche coinvolti nei 
laboratori di biologia per imparare a 
riconoscere i nidi di tartaruga marina 
sulle spiagge. Il filo conduttore fra i vari 
progetti è dato dall’esplorazione delle 
isole e dalla conoscenza diretta dei loro 
abitanti: ora più che mai, il mare merita 
tutta la nostra attenzione».

FAUNA E FLORA

Indirizzi
TOSCANA 
Provincia di Grosseto

GROSSETO

La Bottega di Noemi 
 328 4782021 
 www.labottegadinoemi.it

GASTRONOMIA. Non un indirizzo 
qualunque, un posto dove trovare sorrisi e 
gentilezza, ma soprattutto dove acquistare 
tanti prodotti di eccellenza selezionati con 
cura certosina prevalentemente nel territorio 
maremmano. Olio evo Dop, vini, salumi 
senza conservanti, formaggi e latticini, 
pasta artigianale, conserve, legumi, 
salse, pregiato scatolame, farine da grani 
antichi, dolci, ma anche pane fresco, frutta 
e verdura bio e piatti pronti del giorno, 
perfetti per risolvere il pranzo o la cena. 
Vendita online.
 
Canapone
76518

p.zza Dante Alighieri, 3  
 0564 24546 
 ristorantecanapone.blogspot.com

RISTORANTE. Affacciato sulla piazza 
principale della città, il locale esiste da 
ben 70 anni, ovvero tre generazioni della 
famiglia Montefiori. In menu territorio 

e mare: tartare di Chianina, ravioli di 
piccione, maialino di Cinta Senese, ma 
anche crudi di pesce, spaghetti alle vongole 
veraci e pescato del giorno a vapore. Un 
assaggio di formaggi può precedere o 
sostituire dolci di classica fattura. Carta dei 
vini ben fornita, con le glorie regionali in 
primo piano. Ambiente confortevole, tavoli 
all’aperto.
 
Chiccheria
428530

via Piave, 14  
 0564 36197 
 www.chiccheria.com

GELATERIA. Nata come pasticceria nel 
1976, è dagli anni ‘90 che dedica la 
produzione esclusivamente all’arte fredda 
aprendo anche una scuola di formazione 
e consulenza. La creatività di Manuele 
Presenti segue la stagionalità degli 
ingredienti, molti dei quali del territorio. 
Così nascono il gelato con lo stracchino di 
Sorano al miele di girasole e al pistacchio 
o la granita di fragoline del parco 
dell’Alberese e Morellino di Scansano. 
Divertenti gli omaggi ai dolci toscani, come 
il gusto Torta co’ Bischeri. Per i più golosi, 
cioccolato fuso dentro al cono.
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IN COLLABORAZIONE CON

LE NUOVE ETICHETTE DELL’ANNO

ANTEPRIMA 
guida

VINI
D'ITALIA

2022

INFO: VINI, CANTINE, ORARI E INDIRIZZI SU: WWW.GAMBEROROSSO.IT/ANTEPRIMA-GUIDA-VINI-DITALIA/

LE TAPPE IN ENOTECA
ASTI  13-14-15 settembre ENOTECA 

LA CANTINA

TORINO  14-settembre RABEZZANA

    14-15-16 settembre ROSSORUBINO

GENOVA  13-14-15-16-17 settembre ENOTECA
 DELLA FOCE

MILANO   16-17-18 settembre ENOCLUB

  13 settembre WINERIA

PADOVA  16 settembre OSTERIE MODERNE
Campodarsego

TRENTO  16 settembre ENOTECA GRADO 12

BOLOGNA 16 settembre ENOTECA ITALIANA

PIACENZA 16 settembre TAVERNA DEL GUSTO

LUCCA  18 settembre ENOTECA VANNI

FIRENZE  16-17-18 settembre ENOTECA ALESSI 
DAL  1952

   16-17 settembre ENOTECA VIGNOLI  

ROMA  13-14 settembre LUCANTONI

  17 settembre TRIMANI 

  16 settembre ENOTECA BUCCONE

PORTO  17-18 settembre ENOTECA PASQUALE GIULI
S. GIORGIO (FM)

PERUGIA 13 - 15 -17 settembre ENOTECA GIÒ

NAPOLI  13 settembre SCAGLIOLA

  15-16-17 settembre ENOTECA CONTINISIO

AVELLINO 16-17 settembre DE PASCALE

LECCE  16 settembre WINE&MORE

BRINDISI dal 13 al 17 settembre ENOTECA ANELLI

PALERMO dal 13 al 18 settembre VINO VERITAS

CAGLIARI 13-settembre CUCINA.EAT


