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EDITORIALE

Il mese
del vino

Un numero dedicato al nettare degli Dei

di DomENICO MAMONE - presidente dell’UNSIC

Tempo di vendemmia, rito che caratterizza praticamente tutte le regioni del nostro Paese che hanno nel vino uno dei
tanti punti di forza. Un valore non soltanto economico, ma anche ambientale, relazionale e culturale. Ha detto Jim Har-
rison: “ll semplice gesto di aprire una bottiglia di vino ha procurato piu felicita all'umanita di tutti i governi della storia
mondiale”.

Nonostante gli imbottigliamenti e i consumi registrino per I'ltalia una frenata, dopo perd anni di crescita post pande-
mica, non mancano evoluzioni che fanno ben sperare.

Ad esempio, i vini a maggiore valore aggiunto, cioé i Doc e Docg, vanno in controtendenza e continuano a registrare
crescite abbastanza costanti. E il segno che la qualita paga e che il cliente & sempre piu selettivo e si orienta verso eti-
chette che offrono un'identita chiara. Il mercato premia approcci misurabili tra tracciabilita, trasparenza e certificazioni.
Rientra nel fenomeno della cosiddetta “premiumizzazione”, che equivale alla scelta di prodotti con qualita e prezzo pit
alti, ma non solo. Bene, quindi, I'offerta di “calici” che garantiscono piu possibilita di prove e sperimentazioni con meno
barriere d'acquisto e prezzi piu contenuti.

Vanno bene anche gli spumanti. Le bollicine costituiscono ormai un fenomeno molto apprezzato. E, in particolare,
vanno bene i rosati, tendenze che confermano i mutamenti in atto nei gusti dei consumatori, causa anche i cambi ge-
nerazionali. In genere c'é una richiesta di stili piu freschi, ma anche una maggiore attenzione alla qualita associata alla
moderazione.

Le perdite maggiori sono registrate, invece, dai rossi tradizionali.

Da quanto riporta /nfoimpresa in questo numero, in sostanza diminuiscono i volumi ma cresce il valore. Le imprese
del settore si stanno adeguando, specie quelle operanti nella ristorazione e le enoteche: occorre maggiore flessibilita
adeguandosi ai gusti che evolvono.

Ma il vino, in un'epoca in cui l'aggregazione fisica & in crisi, richiama il valore assoluto delle relazioni umane: insomma,
meno web e pil serate in compagnia. Non a caso il turismo del vino, che genera 3,1 miliardi di euro di fatturato, non
conosce crisi, al pari dell'attenzione per la sostenibilita, diventata una leva rilevante negli acquisti.

Oltre ad un approfondito viaggio tra le eccellenze vitivinicole da Nord a Sud del Paese, in questo numero di Infoimpresa
prendiamo in esame anche alcune nicchie particolari, dai vini delle nostre isole minori alle produzione dei monasteri,
dai vini che nascono nei territori vulcanici al boom dei vignaioli artigiani e indipendenti.
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Il punto sul vino italiano:
si beve meno, ma meglio

Volumi in calo, valore in crescita

di GIAMPIERO CASTELLOTTI

apprezzate bandiere del “made in Italy” nel mondo.

Con una decisiva trasformazione in atto: meno con-
sumi e piu valore. In linea con le mutanti esigenze da
parte dei consumatori (maggiore attenzione agli aspetti
salutistici e alla sostenibilita ambientale), parallelamente
al progressivo ricambio generazionale nel mondo dei
produttori. Un contesto globale, quindi, di non agevole
lettura, ma nel quale il sistema vitivinicolo italiano & an-
cora in grado di giocare un ruolo di assoluto protagoni-
sta, anche grazie al supporto dei dati sempre pit centrali
nei processi decisionali delle aziende.
I numeri dell’export, forniti dall'lstat, sono indicativi in tal
senso. La loro principale caratteristica, oltre alla rilevanza
a livello globale del “made in ltaly”, & pero I'essere alta-
lenanti, con una tendenza complessiva ad una leggera
decrescita.
Per quanto riguarda il valore del vino italiano, lo scorso
anno si & attestato a 7,77 miliardi di euro, quindi in calo
rispetto agli 8,07 dell’anno precedente (primato storico).
Nel 2023 era arrivato a 7,71, nel 2022 a 7,87. Insomma,
il dato si e stabilizzato rispetto a quel rilevante “salto”
degli anni precedenti, considerato che nel 2020 il valore
era a 6,32 miliardi.
Gli Usa restano la prima piazza per il nostro vino, seguiti
da Germania, Regno Unito, Canada, Svizzera, Francia,
Paesi Bassi, Belgio, Russia, Svezia e Giappone. | mercati
emergenti che registrano crescite sostenute sono quelli
di Austria, Polonia, Repubblica Ceca, Irlanda e Romania.
Discorso quasi analogo vale per i volumi, che perd in-
cassano contrazioni piu rilevanti: tra il 2020 e il 2021 s'e
registrata la grande crescita da 20,718 milioni di ettolitri
a 22,064. Poi una sorta di stabilizzazione al ribasso:
21,985 nel 2022, 21,115 nel 2023, 21,418 nel 2024 e
21,019 nel 2025.
In questo quadro decisamente complesso si segnala, in
positivo, la crescita dei consumi interni nel nostro Paese
e soprattutto il record della quota italiana di mercato nel
2025 in Germania, primo mercato italiano per volumi

I | vino italiano continua a rappresentare una tra le pit

(40,7% del totale, contro il 28,5% della Francia e il
14,8% della Spagna), benché le quote tendano da anni
a scendere. Gli altri mercati, in ordine decrescente, sono
Usa, Regno Unito, Francia, Canada, Paesi Bassi, Sviz-
zera, Russia e Belgio.

Altra positiva tendenza in questo 2026 ¢ la forte ripresa
delle esportazioni complessive, con un piu 3,3 per cento
per volumi e 670 milioni di euro di valore nel primo tri-
mestre. A tirare sono soprattutto gli spumanti ed i mer-
cati francese e russo.

Una conferma in tal senso viene anche dai dati di Trova-
prezzi.it, che attestano le tendenze nel commercio elet-
tronico: nei primi tre mesi del 2026 sono state registrate
oltre 657mila ricerche, in aumento di quasi il 10 per
cento rispetto allo stesso periodo del 2025. Un trend che
si inserisce in un quadro pit ampio di consolidamento
della categoria: nel corso del 2025, infatti, le ricerche
complessive hanno raggiunto quota 2,67 milioni, confer-
mando la rilevanza del vino nel panorama digitale.
Analizzando le preferenze degli utenti, emerge un qua-
dro netto: le bollicine dominano la scena, raccogliendo
circa il 52 per cento dell'interesse, seguito dai vini rossi
con il 36,7 per cento. Piu distanziati, ma comungque pre-
senti, i bianchi (8 per cento) e i rosé e i vini da dessert
(3,3 per cento). Un dato che evidenzia come il consumo
online sia fortemente orientato verso prodotti associati
a occasioni speciali e momenti di convivialita, con una
crescente attenzione anche verso etichette premium.
Questa tendenza trova conferma anche nella classifica
dei prodotti piu cercati. Tra le bollicine, spiccano eti-
chette iconiche e di fascia alta come Veuve Clicquot Brut
Yellow Label Champagne AOC, Bellavista Alma Gran
Cuvée Brut Franciacorta DOCG e Louis Roederer Cristal
Brut Millesimé Magnum Champagne AOC. Si tratta di
referenze che uniscono notorieta del brand e qualita per-
cepita, e che dimostrano come |'utente digitale utilizzi il
web non solo per acquistare, ma anche per esplorare il
segmento premium.

Anche tra i vini rossi emerge una forte concentrazione




su grandi denominazioni italiane e nomi di prestigio. In
cima alle ricerche si trovano Rosso Tignanello Toscana
IGT Marchesi Antinori, Sassicaia Bolgheri DOC Tenuta
San Guido e Brunello di Montalcino DOCG Banfi, eti-
chette che rappresentano l'eccellenza del “made in
ltaly” e che confermano come I'e-commerce sia sempre
pil un canale privilegiato anche per vini di alto profilo.
Sul fronte dei bianchi, guidano la classifica Lugana DOC
Ca’ dei Frati, GewdUrztraminer Tramin DOC e Cervaro
della Sala Umbria IGT Marchesi Antinori, a testimonianza
di una domanda che premia vini riconoscibili, versatili e
legati a territori ben definiti.

L'analisi del profilo degli utenti restituisce I'immagine di
un pubblico maturo e consapevole. La componente ma-
schile rappresenta il 62,8 per cento delle ricerche, mala
presenza femminile, pari al 37,2 per cento, evidenzia un
interesse sempre piu diffuso. Dal punto di vista anagra-
fico, il cuore dell’audience si colloca tra i 35 e i 54 anni,
con una maggiore concentrazione nella fascia 45-54
(24,7 per cento), seguita dai 35-44enni (21,6 per cento)
e dai 25-34enni (18,2 per cento). Si tratta di utenti con
una buona capacita di spesa e un approccio informato
alla scelta del prodotto.

“Nel panorama dell’e-commerce italiano, il vino emerge
come una categoria ad alto potenziale, dove valore cul-
turale e digitalizzazione si incontrano. | consumatori cer-
cano sempre piu qualita, senza rinunciare a convenienza
e monitoraggio dei prezzi. In questo scenario, la compa-
razione diventa uno strumento chiave per semplificare
la scelta e valorizzare le migliori opportunita disponibili
sul mercato - spiega Dario Rigamonti, CEO di Trova-

prezzi.it. Al di la di questi numeri, comunque indicativi
delle inclinazioni, ci sono dati generali che raccontano
dettagliatamente il trend del settore.

Innanzitutto, a livello globale, si beve meno vino: nel
2025 il consumo mondiale € sceso a circa 208 milioni di
ettolitri, in calo del 2,7 per cento, il livello piu basso dal
1957. Rallenta anche il commercio internazionale: 94,8
milioni di ettolitri esportati, in flessione del 4,7 per cento,
e 33,8 miliardi di euro di valore, in calo del 6,7 per cento.
Sulla contrazione dei mercati e dei valori incidono, ov-
viamente, tanti fattori: ci sono i dazi, c'e I'inflazione che
rialza la testa, ci sono le guerre e la grave incertezza geo-
politica. In questo contesto, la scelta del vino € diventata
pil accorta, piu selettiva e meno abitudinaria.

Di contro, il vino conserva un alto valore di internaziona-
lizzazione, fattore centrale per il commercio mondiale:
guasi una bottiglia su due viene consumata fuori dal
Paese di origine.

Inoltre aumentano le esperienze in cantina, dalle visite
guidate alla partecipazione ai sempre pit numerosi eventi
organizzati, come raccontiamo a seguire in /nfoimpresa.
Un dato che apporta valore anche alle realta collegate, dal
turismo alla gastronomia. E un capitale infinito. Quindi il
vino italiano, in tal senso, ha un vantaggio competitivo
tutto da sfruttare.

“In un'era caratterizzata da discontinuita incessanti, I'in-
dustria vitivinicola, come molti distretti italiani, affronta
sfide e opportunita profonde - conferma Nicola Neri,
CEO lIpsos Doxa, uno dei maggiori istituti di ricerca.
“Mentre la nostra societa sembra in una continua tran-
sizione tra il vecchio e il nuovo, la costruzione del futuro
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delle aziende e dei mercati passa inevitabilmente dalla
comprensione delle persone, dei consumatori, degli
shopper (fisici e digitali). Ad esempio, tra i cittadini
emerge non solo un crescente interesse per la salute fi-
sica e mentale, ma soprattutto il desiderio di vivere me-
glio e pit a lungo grazie alla proficua interazione tra
alimentazione e tecnologia. E importante capire cosa
cercano le persone, come cambiano le aspettative, e
come i prodotti, le marche, i servizi possano essere pro-
gettati e costruiti per dare le giuste risposte. Le aziende
che si cimentano in questo ‘sforzo di comprensione’ si
avvantaggiano nel presente e sono destinate a raggiun-
gere risultati migliori nel futuro”.

Il futuro, pertanto, si giochera sul valore percepito. Llta-
lia, di suo, ha una ricca biodiversita di paesaggi modellati
nei secoli, con i suoi vigneti storici, i borghi rinomati, le
famiglie affermate, il clima idoneo, i prodotti straordinari.
A cid si somma |'apprezzamento internazionale. Questi
fattori vanno valorizzati al massimo, vanno decodificati
e resi leggibili e debbono coniugarsi con un mondo in
evoluzione, fatto di numeri e linguaggi nuovi, inedite esi-
genze, precise richieste da intercettare e appagare. Ba-
silare, al solito, il fare squadra.

“Quando parliamo di promozione e tutela delle nostre
eccellenze, dobbiamo ricordare che la forza del sistema
ltalia risiede nella sua capacita di valorizzare I'intera fi-
liera, a tutti i livelli di posizionamento — spiega Giacomo

Savorini, direttore del Consorzio Tutela Lambrusco.
“Ogni prodotto, dal pit iconico al piu quotidiano, contri-
buisce in modo diverso ma complementare alla perce-
zione complessiva del ‘'made in ltaly’. Emerge, dunque,
con forza la necessita di costruire reti coese e strategie
condivise”.

Un esempio emblematico in tal senso & quello attuato
nel Triveneto, dove il Consorzio Doc delle Venezie rap-
presenta oggi il piu grande modello di integrazione in-
terregionale, unendo sotto un'unica denominazione
d'origine i territori di Veneto, Friuli-Venezia Giulia e Pro-
vincia autonoma di Trento.

Albino Armani ¢ il presidente del Consorzio Doc delle
Venezie. "La denominazione oggi conta una superficie
vitata potenziale di circa 27mila ettari e una produzione
annua di 230 milioni di bottiglie tracciate e dotate del
Contrassegno di Stato, pari a circa il 70 per cento della
produzione totale di Pinot Grigio del Triveneto. Questo
modello innovativo e - come ci auguriamo - replicabile
da altri consorzi e aziende, € pensato per ridurre i rischi
e anticipare le tendenze in un mercato sempre piu in-
certo e imprevedibile”.

Il Triveneto € una zona strategica per il vino italiano.
L'lsmea attesta il graduale spostamento del vigneto ltalia
verso il Nord-Est, con una crescita record della superfi-
cie vitata dal 2000 a oggi in Veneto, Friuli-Venezia Giulia
e Trentino-Alto Adige (rispettivamente piu 38, 563 e 13
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Bollicine
52%

trovaprezzi.it

Fonteidatl

per cento). Un andamento in netta controtendenza ri-
spetto alla dinamica osservata nel resto della Penisola e
a livello comunitario, conseguente anche al programma
straordinario di espianti che ha caratterizzato alcune aree
produttive europee.

Promosso da QN Quotidiano Nazionale, I'evento “L'oro
di Bacco” a Ravenna ha fatto il punto sul mondo vitivini-
colo tra innovazione, coesione e sostenibilita. Scipione
Giuliani, vicepresidente del Consorzio Vini di Romagna,
ha delineato il quadro attuale: “Il mondo del vino sta vi-
vendo un momento di difficolta a livello globale. Co-
glierlo come un’opportunita e la sfida del nostro territorio
e del nostro Consorzio. C'e tanto da fare, soprattutto per
avvicinare le nuove generazioni al vino, per tornare ad
incuriosire con semplicita e autenticita. Ci stiamo impe-
gnando, ognuno per la propria parte, a rispondere a esi-
genze di mercato mutate, nella fatica diffusa a reggere
i ritmi e i costi della vita attuale molti rischiano di deci-
dere di rinunciare al vino, che certo non gode dell’at-
tacco che la sanita europea da anni gli sta portando,
collegandolo unicamente alla presenza dell’alcol tra i
suoi innumerevoli componenti. Non immaginiamo un
mondo senza il vino, la tradizione ce lo ha condotto

Vini Bi'ai
8%

Perjodo di fiferimente;gennaio - marzo 2026

come compagno dei piu bei momenti della vita di tutti,
capace di far incontrare le persone per ascoltarsi e con-
frontarsi, compagno dei ricordi piu belli e della celebra-
zione dei momenti pit importanti della vita, dell'impresa,
dello sport. Il Consorzio opera per mantenere al vino la
sua iconica presenza vicina all'uomo nello scorrere del
tempo, per elevarne il percepito al suo reale valore, per
raggiungere il corretto posizionamento valoriale dei vini
a denominazione d’origine quali garanti della produzione
di un territorio e dell’autenticita che tutti ricerchiamo nel
calice”. Parole sante.
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Fiere, enoturismo, formazione:
il vino e un racconto corale

Migliaia di esperienze in tutta Italia

di GIAMPIERO CASTELLOTTI

| Vinitaly a Veronafiere € la punta di diamante, un'ec-

cellenza inarrivabile con 58 edizioni alle spalle, quat-

tromila aziende espositrici e 90mila presenze da 135
nazioni (un visitatore su quattro & straniero). Numeri da
primato. Ma ormai non c¢'e¢ angolo del Belpaese dove il
nettare degli Dei non venga celebrato in centinaia di
eventi.
Un altro Salone del vino che sta crescendo, nonostante
sia giunto appena alla quarta edizione, € quello di Torino.
In un weekend di primavera riunisce oltre 500 realta vi-
nicole tra storie, terroir e vini da degustare: dalle piccole
produzioni artigianali alle eccellenze riconosciute del Pie-
monte e oltre.
Altre manifestazioni ormai collaudate sono “Radda nel
bicchiere”, giunta alla XXX edizione, a Radda in Chianti
(Siena), con oltre 80 vini ai banchi d'assaggio. “VinNatur
Tasting” a Gambellara (Vicenza) prepara la XXII edizione.
Mentre “Vitignoltalia” a Napoli & arrivata alla XX edizione.
Da Nord a Sud ¢ poi tutto uno stappare bottiglie.
“Grandi Langhe” a Torino ospita 500 cantine, duecento
aziende per il "Best Wine Stars” al Palazzo del Ghiaccio
di Milano, “VinNatur” a Genova ha 300 produttori, il “Me-
rano Wine Festival” si rinnovera a novembre, “Summa” a
Magre (Bolzano) raccoglie cantine da tutto il mondo, men-
tre "Venezia Wine Festival” replica a Forte Marghera.
Tanti gli appuntamenti anche in Emilia-Romagna: “Slow
Wine Fair” & a Bologna, cosi come “Bologna Wine
Week"”, “San Giorgio di Vino” & a San Giorgio di Piano
(Bologna), poi “Cesena in bolla” e “Vinessum” a Bagna-
cavallo (Ravenna). In Umbria un centinaio di produttori
da 20 regioni italiane si ritrovano per “Only Wine" a Citta
di Castello (Perugia), mentre ad Assisi va in scena “Vini-
Veri” con i produttori del'omonimo consorzio.
Nella Capitale si alternano il “Rome wine expo”, "Vi-
niamo” (giunto alla V edizione), “Vini Selvaggi”, “Bevia-
moci Sud”, “Vinoforum” a settembre a piazza di Siena e
la VIl edizione di “Roma Hortus Vini” all'Orto Botanico.
Nel Mezzogiorno spiccano “Paestum Wine Fest” in pro-
vincia di Salerno, “Radici del Sud” a Gioia Del Colle (Bari),

“Le Contrade dell'Etna” a Randazzo (Catania) e “Sicilia
en Primeur” promosso da Assovini Sicilia.

Ma il piu grande scrigno di eventi € la Toscana.

In provincia di Firenze: i quattro giorni di “Expo Chianti
Classico” a Greve in Chianti a settembre, “Stappa Mon-
tespertoli” a Montespertoli, “Vino al vino” a Panzano in
Chianti, “Borgo DiVino" a Scandicci, "Appenninia Wine
Festival” all'autodromo del Mugello a Scarperia. “Vini Mi-
granti” in Manifattura Tabacchi a Firenze con quasi 500
cantine. Sempre a Firenze “Chianti classico collection”
e alla Stazione Leopolda, “Chianti lovers & Rosso Morel-
lino” alla Fortezza da Basso.

In provincia di Siena: “Fonti di vino” a San Casciano dei
Bagni, “Orcia wine festival” a San Quirico d'Orcia, “Wine
& Siena” a Santa Maria della Scala a Siena.

E ancora: “Valdichiana Wine Festival” a Castiglion Fio-
rentino (Arezzo), "Suber” a Suvereto (Livorno) con i vini
della Val di Cornia, “Terre di Toscana” a Lido di Camaiore
(Lucca), “Wineart festival” d’estate a Seravezza (Lucca),
“Vinifera” e "Vinipendenti” alla Stazione Leopolda a Pisa.
Tante le manifestazioni che consacrano singoli vini. “Di-
VinNosiola” & nella Valle dei Laghi in Trentino, "Il Barolo
a Palazzo Barolo” a Torino, “Valpolicella, sui colli delle
strade del vino” e a Valpolicella (Verona), "Amarone
opera prima” a Verona, “Ribolla Gialla Wine Festival” ¢ a
San Vito al Tagliamento (Pordenone), “Evviva Valcalepio”
a Bergamo, il Franciacorta & omaggiato in provincia di
Brescia in primavera, “Vernaccia di San Gimignano Wine
Fest” a San Gimignano (Siena), Lanteprima del Vino No-
bile a Montepulciano (Siena), “Nebbiolo nel cuore” a
Roma, “Supertrebbiano” a Spoleto (Perugia).

Altre iniziative sono concentrate sui vini artigianali. A Bo-
logna, il Mercato dei vini dei vignaioli indipendenti, or-
ganizzato dalla Fivi, & l'evento ideale per degustare e
acquistare direttamente da oltre 500 vignaioli artigiani
che seguono lintera filiera. Poi “Wine festival” a Calvi-
sano (Brescia), “Viniveri” a Cerea (Verona), decima edi-
zione per “Vignaioli Contrari” a Spilamberto (Modena),
“Vinoi” si rinnova a Firenze, "Vignaioli naturali” a Roma.
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Al Sud segnaliamo “Evoluzione naturale” presso I'’Antico
Convento dei Cappuccini a Grottaglie (Taranto), giunta
alla VIl edizione, mentre a Palermo, presso i Cantieri cul-
turali alla Zisa (Spazio Tre Navate) c'é “Vini franchi”.

A Vittoria, in Sicilia, & giunto alla XV edizione il festival
“Music & Wine", che celebra l'incontro tra le eccellenze
vitivinicole isolane e il jazz, promossa dall'Enoteca regio-
nale della Sicilia Sud-Est e dal Comune.

Oltre al moltiplicarsi di manifestazioni, si segnalano
anche altre iniziative di promozione. Ad esempio, Um-
bria Top (la cooperativa delle cantine umbre) ha lanciato
un progetto triennale per I'armonizzazione e lo sviluppo
della filiera vitivinicola regionale, grazie a un partenariato
pubblico-privato che lavora in sinergia su quattro assi:
investimenti produttivi, formazione, innovazione, tech e
sostenibilita e promozione. Si tratta del “Distretto del
vino umbro di qualita” finalizzato al potenziamento a
lungo termine degli asset del comparto: incremento
della produttivita, miglioramento delle performance di
sostenibilita e la relativa certificazione, formazione con-
tinua degli imprenditori e degli operatori, sostegno della
promocommercializzazione. Tali obiettivi vengono per-
seguiti attraverso un programma di interventi complesso
e integrato, coordinato da Umbria Top Wines, che coin-
volge le aziende, le istituzioni e partner accreditati.

In Veneto, il Consorzio del Soave punta all’alta forma-
zione per le aziende associate. Si tratta della “Casa del
Vino Academy”, innovativo programma che fornisce ai
produttori presenti in aula, anno dopo anno, un percorso
di crescita e aggiornamento completo, efficace e imme-
diatamente spendibile nel proprio contesto aziendale. In
un‘epoca caratterizzata da rapidi cambiamenti econo-

mici e sociali, la formazione e I'aggiornamento continuo
rappresentano leve imprescindibili per la competitivita
delle imprese. In tal senso il comparto vitivinicolo non
fa eccezione, anzi. | temi sono quelli strategici: sviluppo
di nuovi mercati, enoturismo, promozione attraverso
branding e posizionamento sul mercato, pensiero laterale
su come ci vedono oggi gli altri. “Casa del Vino Academy
ha I'obiettivo di fornire ai nostri produttori associati gli
strumenti e le competenze per affrontare queste sfide
con consapevolezza, rafforzando la loro capacita di inno-
vare e di competere sui mercati globali, valorizzando al
contempo l'unicita e la qualita del Soave nelle sue diffe-
renti interpretazioni — spiega Cristian Ridolfi, presidente
del Consorzio del Soave.

Sul Garda, la Valtenesi, culla di uno dei rosé piu identitari
d’ltalia, ha lanciato ” Valténesi in..."”, progetto che ha
messo in rete ristorazione, mondo del vino e momenti
di approfondimento culturale, offrendo un racconto co-
rale e contemporaneo della Riviera bresciana del lago di
Garda. Un'iniziativa che nasce sotto il segno della valo-
rizzazione dell'identita territoriale, promossa dal Consor-
zio Valténesi e sostenuta da partner d’'eccellenza, con
|'obiettivo di coinvolgere appassionati e operatori in un
percorso fatto di gusto e scoperta. “Il Consorzio conti-
nua a lavorare su una promozione che mette al centro il
vino, le persone e le esperienze, creando occasioni di
incontro autentiche e capaci di far vivere davvero il ter-
ritorio - dichiara Paolo Pasini, presidente del Consorzio
Valtenesi, che riunisce 102 produttori, per lo piu vignaioli
indipendenti, custodi di una filiera corta e sostenibile,
che preservano ogni giorno la visione gentile e pionieri-
stica delle origini.
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Neomamme
1n cantina

Quattro protagoniste del vino italiano si raccontano

di MARIA DI SAVERIO

¥ amore per la terra si fonde con quello per i figli.
L Quattro storie in cui una gravidanza € legata al

tempo d'attesa di una nuova cuvée. Lo sa bene,

per iniziare, la mamma di Aurora, Alessandra Stelzer, tito-
lare, insieme alla sorella Maddalena, di Maso Martis, mai-
son spumantistica trentina fondata dai genitori Roberta
Giuriali e Antonio Stelzer. Classe 1993 —anno in cui & stata
riconosciuta la Doc Trento e in cui la cantina Maso Martis
ha rilasciato il suo primo Metodo Classico — Alessandra
si occupa di comunicazione e marketing e rappresenta la
next generation al femminile del vino in Trentino portando
avanti il progetto enologico e “d’amore” avviato dai geni-
tori 36 anni fa sulle colline di Martignano, sopra Trento, a
circa 450 metri di altitudine. Sono 12 gli ettari di vigneti
coltivati in regime biologico.
«Mi piacerebbe fare un salto tra qualche anno nel futuro
per vedere mia figlia € come sono riuscita a coniugare
la duplice identita di mamma e produttrice di vino — rac-
conta. «Spero di riuscirci al meglio e sono consapevole
che nel mio ruolo dovro trovare una dimensione che mi
consenta di seguire come sempre I'azienda ma anche
la famiglia cercando magari di delegare, soprattutto nel
primo periodo. Sono fortunata perché posso contare su
mia sorella Maddalena, che guida |'azienda insieme a
me, sui miei genitori e tutto il team: Maso Martis € una
famiglia in tutto e per tutto. Ad aiutarmi in questo per-
corso ho I'esempio di mia mamma Roberta che & riu-
scita a essere madre e imprenditrice in un momento
cruciale dell'azienda che era appena nata, con pochi col-
laboratori e tantissime cose da fare».
Dal Trentino all'Umbria. Classe 1987 e mamma di Alice
(3 anni e mezzo), Vera Lafranconi € nata a Lecco e si lau-
rea in Viticoltura ed Enologia presso la facolta di Agraria
dell’'Universita di Milano. Innamoratasi del Sagrantino di
Montefalco durante un tirocinio, si & trasferita in Umbria
e dal 2012 & enologa resident e cellar master della can-
tina Arnaldo Caprai, azienda simbolo dell’enologia regio-
nale e nazionale fondata nel 1971 e guidata da Marco
Caprai dal 1988, che oggi condivide l'attivita con la fa-

miglia Angelini. «La cantina e la vigna per la mia bimba,
Alice, sono ambienti familiari e I'no portata molte volte
con me: gia da piccolissima riconosceva i rumori della
vendemmia, dell'imbottigliamento, delle pompe anzi
spesso i suoni della cantina sono stati la sua ninna
nanna, durante la gravidanza e anche dopo — racconta
la Lafranconi. «Mi ha sempre reso molto felice sapere che
la cantina e la vigna, miei luoghi del cuore, lo sono anche
per mia figlia in qualche modo. Durante la gravidanza ho
sempre continuato la mia attivita con serenita, grazie
anche al supporto e alle attenzioni di tutto il gruppo di col-
leghi e dell'azienda Arnaldo Caprai che da 14 anni & la mia
casa lavorativa € non solo».

Prosegue l'enologa: «Ricordo con grande affetto che
proprio due giorni prima di partorire ero in cantina con
Michel Rolland a lavorare sugli assemblaggi. Bisogna
scoprire il punto di equilibrio, ad esempio, tra i tempi
della vendemmia, che sono laboriosi, e quelli della cre-
scita della bambina alla quale dedicare tempo di qualita
coinvolgendola il pit possibile nella mia professionen.
Un salto nelle Langhe. Mamma da pochi mesi, Federica
Grasso conta su marito e sorelle per destreggiarsi tra
vita privata e lavoro nell'azienda di famiglia, Ca del Baio.
Situata a Treiso, piccolo borgo in provincia di Cuneo, la
cantina vanta oltre cento anni di storia e vede oggi im-
pegnata la quarta generazione: Federica, infatti, lavora
fianco a fianco con le sorelle Paola e Valentina e i genitori
Giulio e Luciana. Il cuore pulsante della tenuta sono i 30
ettari di proprieta, dove il Nebbiolo regna sovrano dando
vita ai pregiati Barbaresco Autinbej, Asili, Pora e Valle-
grande. Accanto ai grandi classici del territorio — Dol-
cetto, Barbera, Moscato e Chardonnay - spicca il
Riesling, una scelta distintiva che riflette il desiderio
della famiglia Grasso di sperimentare oltre la tradizione.
Fedele alla filosofia di The Green Experience, |'azienda
pratica una viticoltura sostenibile, attenta all'ecosistema
e alla biodiversita, con I'abolizione di concimi chimici e
diserbanti, l'uso di lieviti autoctoni, il sovescio tra i filari,
la diffusione di insetti pronubi ed essenze floreali, e la




collocazione di nidi per gli uccelli funzionali alla coltura.
«LLa mia vita & decisamente cambiata con I'arrivo di mio
figlio Cesare Ernesto, nome & dedicato a mio nonno, fi-
gura molto importante per me — racconta Federica
Grasso. «Di carattere sono una persona precisa a cui
piace tenere tutto sotto controllo e durante la gravidanza
io e mio marito ci siamo ben organizzati: mio marito &
mammo al 50% con me ed & fondamentale avere un
partner di vita che capisce e condivide al 100% questo
ruolo di genitore. Affrontare il ruolo da neo mamma &
una sfida quotidiana. Ma il fatto di avere le mie due so-
relle, con le quali conduciamo la cantina, gia mamme,
mi ha aiutato molto: mi hanno insegnato a trovare un
giusto equilibrio tra la gestione aziendale e quella fami-
liare. Il poter svolgere il lavoro che amo, senza rinunciare
alla cura e crescita di mio figlio, € possibile grazie all
aiuto fondamentale dei nonni e ribadisco di mio marito.
lo e le mie sorelle abbiamo avuto la fortuna di crescere
con i nonni che insieme ai nostri genitori ci hanno tra-
smesso la passione e la cura per questo lavoro in modo
molto silenzioso. Spero di poter trasmettere a mio figlio
lo stesso amoren.

Ultima storia in Emilia. Neo mamma da pochi mesi, Ce-
cilia Paltrinieri vive una nuova stagione della vita con la
stessa energia con cui accoglie ogni giorno visitatori e

appassionati nella cantina di famiglia, Cantina Paltrinieri,
nel cuore della denominazione del Lambrusco di Sor-
bara, in provincia di Modena. Responsabile accoglienza
e prossimamente anche del reparto estero, Cecilia rap-
presenta una nuova generazione che guarda al futuro
senza perdere il legame con le proprie radici.

«Mia figlia Anna & nata a febbraio, quindi per me ¢ an-
cora tutto molto nuovo. Faccio quello che posso, non
sono ancora a pieno regime, ma sto cercando di far con-
ciliare al meglio il lavoro e il mio nuovo ruolo di mamma
- racconta Cecilia Paltrinieri. Quando rientrera completa-
mente in azienda, oltre alla supervisione dell'accoglienza
seguira anche il reparto estero, oggi affidato a una con-
sulenza di lunga data. La prospettiva di lavorare con
I'estero, tra possibili viaggi e nuovi impegni, non la spa-
venta: «Ho la fortuna di vivere in un contesto familiare
allargato che mi aiuta tanto. Posso contare sulla mia
mamma, la nonna di Anna, e anche su mia nonna, che a
85 anni & ancora molto attiva». Un sostegno prezioso,
reso ancora piu concreto dal fatto che casa e azienda
condividono gli stessi spazi: «Abitiamo proprio di fianco
alla cantina, € un'unica proprieta. Per andare al lavoro ci
metto dieci secondi. Questo mi permette di vivere la ma-
ternita con serenita senza rinunciare alle mie ambizioni
lavorative».
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Da Nord a Sud

etichette in evidenza

Una “playlist” di eccellenze

di G.C.

all'incantevole territorio delle Piccole Dolomiti
D in Trentino agli intriganti vini siciliani. Un viaggio
nell’'offerta enologica italiana toccando alcune
riconosciute eccellenze.
Iniziamo da Borgo dei Posseri, in Trentino-Alto Adige,
che propone il Brut Rosé 2021 Trentodoc, metodo clas-
sico ottenuto esclusivamente da uve Pinot Nero accura-
tamente selezionate. La vinificazione prevede una
delicata macerazione sulle bucce che conferisce al vino
il caratteristico colore rosa tenue e un profilo aromatico
di frutti rossi freschi e fragranze varietali, perfettamente
bilanciato da un'elegante mineralita derivante dai suoli
montani. Dopo la fermentazione in acciaio e una matu-
razione iniziale, il vino completa il suo percorso con 24
mesi di affinamento sui lieviti, sviluppando una struttura
complessa, una bollicina fine e persistente e una grande
armonia tra morbidezza e freschezza.
In Veneto ci soffermiamo sull’Amarone “rock” di Bu-
glioni, che ha un'anima libera e sensuale, elegante ma
mai ingessata. E un vino che rompe gli schemi, che rie-
sce a stupire per freschezza e godibilita, tanto che si
sposa benissimo anche con il pesce. Blend di Corvina,
Corvinone, Rondinella, Oseleta e Croatina dopo un ap-
passimento di circa due mesi, affina per 30 mesi in botti
di rovere Slavonia e tonneaux di rovere francese e riposa
altri 12 mesi in bottiglia. Al naso, profuma di marasca,
eucalipto, violetta, con tocchi di cioccolato, cuoio e sot-
tobosco. Aromi di mora, timo, liquirizia. Da il meglio con
formaggi dai gusti intensi, carni rosse alla brace o al bar-
becue.
Due etichette per la Toscana. Ecco un taglio bordolese
capace di rivelare inedite sfumature di eleganza e pro-
fondita: ecco ColleMezzano, il Supertuscan firmato Te-
nuta di Biserno. Blend di Cabernet Franc, Merlot e
Cabernet Sauvignon, si distingue per una scioltezza di
beva elegantissima, senza rinunciare a corpo e carattere.
Affinato in barrique di rovere francese dai 12 ai 16 mesi,
a cui segue un ulteriore affinamento in bottiglia di 12
mesi, questo rosso spicca e cattura la vista con il suo

colore rosso rubino profondo con riflessi violacei, men-
tre al naso emerge un bouquet complesso, con note di
frutti rossi e grafite, profumi speziati e balsamici. Ac-
compagnamento perfetto per piatti di carne (selvaggina,
brasati, carré d'agnello), pasta e formaggi stagionati.
Grillesino punta invece su una delle sue referenze stori-
che: il Battiferro Morellino di Scansano DOCG, che torna
finalmente disponibile con I'attesa annata 2024. Simbolo
della bassa Maremma, € un vino dal colore rosso gra-
nato tendente al rubino, prodotto con uve 100% Sangio-
vese. Al naso & intenso, con aromi di ciliegie, prugne e
frutta nera, seguiti da leggere note di tabacco, ciocco-
lato e vaniglia. Si abbina a menu a base di carni rosse,
selvaggina ma anche primi con sughi rossi e formaggi
stagionati.

Passiamo al Sud, in Calabria, dove lo spumante Metodo
Classico SP1 & un Gaglioppo in purezza, a coltivazione
biologica, legato indissolubilmente alla sua terra. Il nome
deriva dalla localita Spione (Spiuno in dialetto) nei pressi
di Ciro (Crotone), dove sorgono i due ettari di vigneto di
Gaglioppo. Dopo una macerazione di cinque ore del
mosto sulle bucce segue spumantizzazione e perma-
nenza in bottiglia sui lieviti per 18 mesi. Nel bicchiere ri-
verbera di un brillante color buccia di cipolla.

Al naso & delicato, fruttato con sentori di ribes, more,
lamponi e crosta di pane. Si abbina benissimo a piatti di
pesce.

Ancora in Calabria con i vini del Consorzio “Terre di Co-
senza”: lo spumante Rosato in Bolle da uve magliocco
dolce della cantina Serragiumenta, di Altomonte; il ro-
sato da uve magliocco dolce dell'azienda agricola Le
Conche e il magliocco dolce in purezza Quattrolustri
dell'azienda agricola Serracavallo, entrambi di Bisignano;
il Greco bianco in purezza di Tenuta Celimarro e il bianco
Pecorello da uve pecorello della cantina Ferrocinto (Cam-
poverde agricola), entrambi di Castrovillari; il rosso No-
vello da magliocco dolce della cantina Spadafora 1915,
di Mangone; il bianco Domini Montonico da uve mon-
tonico della Casa Vinicola Gialdino, di Morano; il bianco
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Piemonte:
dalle etichette rosse alle bollicine

Quando si parla di Piemonte, si pensa inevitabilmente ai grandi vini rossi: Barolo, Barbaresco, Roero, Nebbiolo,
Barbera e Dolcetto d'Alba, icone dell'enologia italiana. Accanto, convivono bianchi di assoluto pregio, come Arneis,
Erbaluce, Gavi, Nascetta e Moscato. Negli ultimi decenni, poi, & stata soprattutto la produzione spumantistica a
conquistare appassionati e mercato, grazie alla valorizzazione del metodo classico che ha dato vita alla denomi-
nazione Alta Langa Docg. In realta, la vinificazione di spumanti affonda le radici nella seconda meta dell'Ottocento,
quando i pionieri della viticoltura piemontese iniziarono a sperimentare il metodo classico seguendo l'esempio
francese, adattandolo pero alle peculiarita del loro territorio.

Gli spumanti Alta Langa Docg utilizzano uve provenienti esclusivamente dalle colline situate alla destra del fiume
Tanaro, nei territori delle province di Alessandria, Asti e Cuneo. Qui il Pinot Nero e lo Chardonnay trovano condizioni
climatiche favorevoli grazie alle altitudini elevate e alle escursioni termiche. La raccolta dei grappoli viene effettuata
rigorosamente a mano; il metodo di produzione classico prevede un lungo tempo di affinamento in bottiglia sui
lieviti di almeno 30 mesi, capace di esaltare il prodotto restituendo complessita, eleganza e persistenza. Ogni
bottiglia & obbligatoriamente millesimata: il vino nasce esclusivamente dalle uve raccolte in una singola vendem-
mia, senza assemblaggi tra annate differenti. Le tipologie previste dal disciplinare comprendono versioni bianche
e rosate, declinate nelle interpretazioni Brut, Extra Brut e Pas Dosé.

Dietro il successo dell'Alta Langa si cela il lavoro di numerose aziende che, con approcci diversi ma accomunati
dalla ricerca della qualita, hanno contribuito a consolidare la reputazione della denominazione. Alcune rappresen-
tano autentiche istituzioni dell'enologia piemontese, capaci di intrecciare storia, innovazione e sostenibilita.

Tra queste Fontanafredda, la cui storia affonda le radici nel 1858 e che nasce da una delle vicende piti romantiche
della monarchia italiana: quella tra Vittorio Emanuele Il e Rosa Vercellana. Oggi I'azienda coltiva nella provincia di
Cuneo circa 120 ettari di vigneti certificati biologici, confermando I'attenzione verso pratiche agricole rispettose
dell'ambiente. Gia nel 1959 la cantina produceva il primo Contessa Rosa Metodo Classico, anticipando una voca-
zione che negli anni successivi sarebbe diventata sempre pil importante.

Piti a nord, tra le colline di Piobesi d'Alba, opera Tenuta Carretta. L'azienda ha circa 70 ettari di vigneti distribuiti
tra Roero e Langhe, paesaggio viticolo riconosciuto dall'lUnesco come Patrimonio delllUmanita nel 2014, perse-
guendo una filosofia produttiva fondata sulla sostenibilita ambientale, tecnica ed economica. La viticoltura inte-
grata rappresenta il punto di equilibrio tra innovazione agronomica e rispetto della biodiversita, con l'obiettivo di
preservare la fertilita dei terreni e garantire produzioni di elevata qualita.

Tra le aziende che hanno creduto fin dall'inizio nelle potenzialita dellAlta Langa merita una menzione Cocchi, casa
astigiana fondata nel 1891 da Giulio Cocchi. Fin dagli anni Ottanta la cantina ha investito nella produzione di spu-
manti brut di qualita da monovitigno, mentre nel 1999 ¢ stata tra le prime aziende a portare in etichetta la deno-
minazione Alta Langa, rimanendo fedele a una visione che privilegia precisione tecnica, eleganza e fedelta al
territorio. Non & un caso che Cocchi sia anche tra i soci fondatori del Consorzio Alta Langa Docg.

(Vanessa Pompili)
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Abruzzo, vino tra mare e montagna

Tra il mare Adriatico e le vette del Gran Sasso e della Majella si estende uno dei paesaggi vitivinicoli pit variegati
d'ltalia. In Abruzzo, terra dalla forte identita agricola e rurale, la vite trova un habitat ideale: le brezze provenienti
dal mare incontrano l'aria fresca che scende dai rilievi appenninici, creando marcate escursioni termiche tra il
giorno e la notte. Un equilibrio naturale che contribuisce alla maturazione delle uve, preservandone profumi, fre-
schezza e complessita aromatica.

La storia della viticoltura abruzzese racconta una continua capacita di adattamento. Fino al Rinascimento, la col-
tivazione della vite era concentrata soprattutto nella Valle Peligna, attuale provincia dell’Aquila. Poi si & compiuta
una ridefinizione delle aree produttive, che ha portato all’'abbandono delle zone meno favorevoli e alla valorizza-
zione delle colline costiere e dei vitigni autoctoni. Il risultato € un mosaico di produzioni che riflette fedelmente
la varieta dei paesaggi regionali, dalle colline che guardano il mare alle vallate racchiuse tra le montagne.
L'Abruzzo ha un patrimonio ampelografico ricco e variegato. Tra i vitigni a bacca bianca spiccano Pecorino, Pas-
serina, Cococciola e Trebbiano; sul fronte dei rossi, il protagonista & il Montepulciano, varieta simbolo della regione
che rappresenta oltre 1'80 per cento della produzione dei vini a denominazione. Un vitigno che ha contribuito in
modo decisivo alla notorieta dell’Abruzzo e che figura stabilmente tra le principali denominazioni Doc italiane per
volume e riconoscibilita.

Dalle uve di Montepulciano nasce il Cerasuolo d’Abruzzo, ottenuto attraverso una breve macerazione delle bucce
durante la “vinificazione in bianco”. Si distingue per il caratteristico colore ciliegia e per un gusto che rimane mor-
bido al palato. Un rosato che negli ultimi anni ha conquistato I'attenzione da parte della critica e dei consumatori,
diventando ambasciatore di un territorio sempre piu orientato alla qualita.

Numerose le denominazioni Dop (Doc e Docg) e Igp che tutelano e valorizzano le produzioni locali, ma soprattutto
le aziende che interpretano il terroir attraverso il proprio lavoro. Nell’Azienda agricola Guardiani Farchione, a Tocco
da Casauria, nel pescarese, la produzione vinicola rappresenta una tradizione familiare tramandata da cinque ge-
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da uve guarnaccia Donna Filomena di Masseria Falvo
1727, il Moscato Passito al governo di Saracena, uvaggio
di malvasia, guarnaccia, odoraca e moscato, di Feudo
dei Sanseverino e il Rossoviola da uve magliocco dolce
di Cantine Viola, tutti di Saracena; il Monaci da uve ma-
gliocco dolce della cantina Giraldi & Giraldi di Rende;; il
bianco passito Collimarini da uve malvasia di Poderi Ma-
rini di San Demetrio Corone.

Passiamo alla Sicilia. Contrada Moscamento 1911 € un
vino rosso maestoso prodotto da antiche viti ad alberello
di Nerello Mascalese coltivate a oltre 700 metri di altitu-
dine sui suoli sabbiosi e vulcanici, nati da un'eruzione
del 1911. Sirivela intenso, corposo, setoso e di grandis-
sima finezza, con note di frutti di bosco, liquirizia, spezie,
inchiostro, viola e piacevoli note ematiche. LEtna Rosso
Erse Moscamento 1911 di Tenuta di Fessina € un inno
alla viticoltura locale, rosso di grande profondita e forza
espressiva. Al naso sfoggia sentori di pepe rosa, grafite,
terra, e piccoli frutti rossi e tracciando un quadro territo-
riale coinvolgente. Da abbinare a carni arrosto € alla gri-
glia, piatti mediterranei ed etnici ma anche con il crudo
di suino nero dei Nebrodi e formaggi di media stagiona-
tura. L'azienda agricola Cortese produce Senia Nero

d'Avola Sicilia Doc, che nasce da uve 100% Nero
d'Avola. La fermentazione € in barrique aperte in piccoli
lotti. Affina per almeno 12 mesi e altri sei in bottiglia. Si

nerazioni. | vini destinati all'invecchiamento affrontano un lento percorso di affinamento nella storica cantina sot-
terranea di proprieta, costruita nel 1860 e interamente scavata nel tufo e nella pietra della Majella, dove la tem-
peratura rimane costante trai 16 e i 18 gradi durante tutto I'anno.

Spostandosi verso la costa teramana, sulle colline di Tortoreto affacciate sull’'Adriatico, si incontra Tenuta Terraviva.
L'azienda dispone di 22 ettari vitati che si sviluppano in un unico corpo aziendale disposto ad arco solare, con ter-
reni calcareo-argillosi che favoriscono I'approfondimento delle radici e conferiscono ai vini una riconoscibile com-
ponente minerale. La vinificazione esclusiva di uve biologiche provenienti dai vigneti aziendali e la scelta di
vinificare separatamente ogni singolo appezzamento di terreno, per mantenere I'unicita di ogni micro terroir, raf-
forza ulteriormente il legame tra prodotto finale e ambiente di origine.

Nel cuore del Parco nazionale della Majella, in provincia de L'Aquila, da cinque generazioni Cantina Margiotta pro-
duce vini rossi, bianchi e rosati, ai quali si affianca una selezione di spumanti. L'azienda ha circa dieci ettari di vi-
gneto distribuiti tra Pratola Peligna e Corfinio. | vecchi impianti sono coltivati tramite il sistema delle pergole che
aiutano i grappoli a proteggersi dal sole. Gli impianti pit giovani, invece, sono coltivati sia a spalliera che pergola.
Torre Zambra, cantina fondata nel 1961 da Laurentino De Cerchio a Villamagna, nel chietino, sorge sul primo ap-
pezzamento coltivato dalla famiglia dal 1910. | vigneti si sviluppano in collina, tra i 120 e i 200 metri sul livello del
mare, con esposizione sud-est su terreni calcareo-argillosi ricchi di humus, condizioni ideali per ottenere uve di
elevata qualita. Accanto a Pecorino, Passerina e Trebbiano, € il Montepulciano a rappresentare il cuore della pro-
duzione aziendale. Non e un caso che proprio Villamagna sia diventata nel 2011 una Denominazione di origine
controllata autonoma. In questo comprensorio di appena 85 ettari selezionati, nasce il Villamagna Doc, una delle
denominazioni piu piccole del mondo, ottenuta esclusivamente da uve Montepulciano. Negli ultimi anni la famiglia
De Cerchio ha rafforzato I'impegno verso la sostenibilita ambientale, adottando la coltivazione biologica in tutte
le tenute e scegliendo la strada della fermentazione spontanea che valorizza i lieviti indigeni naturalmente presenti
sulle uve e in cantina.

(Vanessa Pompili)




nf:

COPERTINA

M PIresa

presenta di colore rosso rubino molto intenso. Al naso
spiccano le note fruttate di marasca, prugna e more in-
sieme a nuances balsamiche che ricordano la liquirizia
e le carrube.

Santa Tresa Insieme Orange Terre Siciliane Igp nasce da
un blend di uve biologiche, Inzolia e Zibibbo (80% e
20%), raccolte a mano e poi vinificate separatamente
sulle bucce a temperatura controllata; I'Inzolia viene ma-
cerata per 2-3 settimane e lo Zibibbo per sei settimane.

L'affinamento ¢ sui lieviti per 3-4 mesi, dopo di ché i due
vini vengono assemblati, filtrati e imbottigliati. Ha colore
giallo intenso, con riflessi aranciati ramati. Al naso spic-
cano note di agrumi, pompelmo, limoni, con sentori di
spezie, balsamico, pepe bianco e menta. ldeale come
aperitivo e perfetto in abbinamento a piatti di pesce.
Infine i vini del Consorzio di Tutela Vini Doc Sicilia, costi-
tuito nel 2012. Ha circa 7.000 viticoltori e oltre 500 im-
bottigliatori, promotori della Doc “Sicilia”.

I vini delle 1sole “minori1”

Le isole cosiddette “minori” custodiscono un patrimonio vitivinicolo unico al mondo, fatto di vitigni antichi, pae-
saggi estremi e tradizioni tramandate nei secoli. Ma soprattutto di un ecosistema delimitato da confini precisi,
caratterizzato da flora, fauna, clima e conformazioni geologiche uniche. Con I'aiuto di Gianpaolo Girardi, fondatore
di Proposta Vini, individuiamo alcune eccellenze in questo mosaico di culture, paesaggi e tradizioni che racconta
il Mediterraneo piu autentico.

Partiamo dall’lsola del Giglio, in Toscana, dove Simone e Desy Ghelli con la loro azienda Castellari gestiscono 1,2
ettari di vigneti terrazzati e dedicati all’Ansonica. La produzione & tra le 2.000 e le 3.000 bottiglie all'anno. L'Anso-
nica Melu nasce dalle uve dei vigneti Castellari e Saetta. E un vino ottenuto attraverso macerazioni sulle bucce
che variano dai dieci giorni agli otto mesi in acciaio, seguite da affinamento in acciaio. Nel calice si presenta di
un oro brillante. Al naso richiama la macchia mediterranea, con note di salvia e camomilla.

Ventotene & una piccola terra vulcanica sospesa tra Lazio e Campania. Con i suoi 1,9 chilometri quadrati, rappre-
senta uno degli esempi piu intensi di viticoltura insulare del Mediterraneo. Nel 2013 il giovane Luigi Sportiello ha
scelto di far rinascere la viticoltura sull'isola. La sua azienda, Candidaterra, € una realta familiare di due ettari,
dove la coltivazione avviene senza |'utilizzo di pesticidi, insetticidi o prodotti chimici inquinanti. | vigneti sono al-
levati a guyot. Pandataria Il Vino del Confino nasce dall’assemblaggio di Falanghina, Fiano e Greco. La produzione
e limitata a circa 500 bottiglie. Seguito per la parte agronomica ed enologica da Vincenzo Mercurio, si distingue
per colore giallo limpido; al naso emergono erbe aromatiche, pesca e agrumi.

Ad Ischia la storia della famiglia Cenatiempo & cominciata nel 1945, quando e stata rilasciata la licenza di com-
mercio di vini. Da allora e passata dall'imbottigliamento del vino sfuso alla lavorazione delle uve isolane, fino a di-
ventare una delle realta piu rappresentative della viticoltura ischitana, che ¢ eroica per definizione: i vigneti si
trovano su pendii scoscesi, in terrazze ridotte, dove la meccanizzazione non puo arrivare e ogni lavoro ¢ affidato
alla mano dell'uvomo. Biancolella, Forastera, Piedirosso e Guarnaccia sono i vitigni autoctoni che raccontano I'anima
marinara e vulcanica dell’isola. Dal 2007 Cenatiempo ha avviato un lavoro di recupero dei vigneti, riportando alla
vita terreni rimasti incolti per decenni. Oggi I'azienda gestisce circa sei ettari suddivisi in 15 appezzamenti sparsi
sull'isola. La conduzione € biologica e, nella tenuta Kalimera, situata a 450 metri sul livello del mare, segue un ap-
proccio biodinamico. Kalimera Biancolella nasce qui. Il colore ¢ giallo paglierino brillante; al naso emergono note
iodate, erbe aromatiche e frutta gialla.

In Sicilia, ad Ustica, Hibiscus ¢ I'unica azienda a svolgere l'intero processo produttivo, dalla coltivazione alla vini-
ficazione, sui propri terreni usticesi. Qui i vini nascono da suoli vulcanici. Margherita Longo e Vito Barbera vivono
sull'isola tutto I'anno e conducono tre ettari di vigneti. L'azienda, avviata negli anni Ottanta tra muretti a secco, vi-
gneti a spalliera e una piccola struttura di vinificazione, ha trovato nuovo impulso nel 2010 quando Margherita e
Vito hanno deciso di piantare nuovi vigneti e ristrutturare la cantina con I'obiettivo di tutelare una materia prima
eccellente. Lo Zibibbo Passito Zhabib nasce da uve provenienti da diversi appezzamenti tra Contrada Spalmatore
e Contrada Tramontana. E un vino intenso e solare, che restituisce gli aromi fruttati delle uve Moscato. Le sensa-
zioni dolci di mandorla, fico secco e miele, tipiche dello Zibibbo appassito al sole, trovano equilibrio in una piace-
vole freschezza, rendendo il vino ricco ma mai eccessivo.
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I vini
del monasteri

Frutto di una tradizione millenaria

<JNSIC

di G.C.

spressione di antiche tradizioni, la peculiarita dei
E vini dei monasteri sta nella loro storia. Con la ca-
duta dell'lmpero Romano anche la coltivazione
della vite era andata in rovina ma, grazie ai monasteri, si
assistette a una seconda vita della viticoltura. Furono in-
fatti i monaci a salvare la produzione del vino e a intro-
durre nuove tecniche di produzione e vinificazione, come
il filare indipendente, a migliorare le tecniche vitivinicole
e a iniziare ad utilizzare gli innesti. Il vino era strettamente
legato alla cultura monastica, come simbolo del sangue
di Cristo. La viticoltura monastica, quindi, ha assunto negli
anni un significato profondamente spirituale. La viticoltura
dei monasteri ha avuto un impatto rilevante sulla tradi-
zione vitivinicola moderna e oggi i vini delle abbazie sono
considerati prodotti di qualita, capaci di interpretare la sto-
ria del vino e di essere custodi di antiche tradizioni.
Il progetto Vini delle Abbazie di Proposta Vini & nato con
I'intento di mettere in luce il prezioso lavoro vitivinicolo
svolto da frati e suore. Un impegno che ha contribuito a
custodire un patrimonio unico di vitigni e, al tempo
stesso, a sviluppare nuove tecniche di vinificazione. Pro-
posta Vini & stata tra le prime realta a riconoscere il valore
dei vini monastici, impegnandosi concretamente nella
loro selezione e nella tutela di una produzione ricca di sto-
ria e significato. Il suo progetto & un tributo a luoghi sug-
gestivi, dove storia, spiritualita e tradizione agricola si
intrecciano armoniosamente. Il vino torna a essere prota-
gonista quale simbolo di speranza, rinascita e condivi-
sione. In questo contesto, i vini monastici si distinguono
come espressione autentica di spiritualita e tradizione,
ideali per accompagnare la tavola delle festivita. Per cele-
brare questo momento, presentiamo una selezione di cin-
que etichette provenienti da alcune delle abbazie
coinvolte nel progetto Vini delle Abbazie, emblema della
viticoltura monastica.

ABBAZIA DI MONTE OLIVETO MAGGIORE (SIENA)

Oasi di bellezza naturale, di pace e spiritualita, si trova
lungo il crinale di una collina nel cuore delle “crete se-

nesi” e, nei suoi 8 ettari vitati, & una delle poche cantine
a produrre la denominazione Le Grance.

Il Grance Senesi Coenobium & un blend di Sangiovese e
Merlot, affinato in botti di rovere da 27hl per circa sei
mesi. Rosso rubino intenso, si caratterizza per sentori di
frutta matura, per la sua struttura e il suo equilibrio, risul-
tando un vino armonico ed elegante con un lungo finale.

ABBAZIA DI PRAGLIA (PADOVA)

Situata sui colli Euganei, territorio di origine vulcanica,
vanta una storia millenaria di viticoltura. Oggi all’antica
cantina si affiancano I'utilizzo di tecnologie avanzate e il
massimo rispetto per I'ambiente. Un approccio che fa
dei suoi vini prodotti di qualita e valore.

L'Extra Brut Te Deum M.C. & uno spumante a base Ra-
boso Piave, che permane sui lieviti per 45 mesi. Di co-
lore giallo ambrato, si caratterizza per bollicine fini e
persistenti e una spuma leggerissima. Al naso & intenso,
con sentori di arancia candita, in bocca morbido e parti-
colarmente sapido.

MURI-GRIES (BOLZANO)

Oltre un secolo di storia caratterizza Muri-Gries, tenuta
e cantina convento nel cuore di Bolzano. Qui nel 1845
un gruppo di monaci benedettini proveniente da Muri,
in Svizzera, giunse a Gries, alle porte di Bolzano, e da al-
lora produce vini di eccellenza prodotti dai vigneti piu
pregiati della tenuta.

Il Lagrein di Muri-Greis € un vino verace, perfetta sim-
biosi tra tradizione e modernita. Dal colore rosso rubino
intenso presenta note di violetta, cioccolato, prugna ma-
tura e spezie. La sua struttura vellutata e avvolgente lo
rende perfetto abbinamento per piatti di cacciagione o
carne grigliata.
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Il boom
dei Rosati

E tendenza globale

di G.C.

a fenomeno stagionale a tendenza globale:
D i Rosé continuano a conquistare i calici
degli amanti del vino, in ltalia come nel
resto del mondo. Secondo il report “Rose wine
market size & share analysis” di ReAnln, societa in-
diana attiva nell’analisi di mercato e consulenza alle
imprese, pubblicato a giugno scorso, oltre il 30%
dei consumatori ora predilige il Rosé per la sua ver-
satilita, spostandolo da opzione stagionale a scelta
per tutto I'anno. Il report dell'Osservatorio mondiale
dei rosati conferma gli auspici ottimistici: se nel
2025 il valore di questa nicchia di mercato ha rag-
giunto i 3,52 miliardi di dollari, secondo le previsioni
nel 2032 superera quota cinque miliardi, per cui la
crescita media annua da qui al 2032 & stimata al
5.1%. Per gli analisti, il punto di forza dei vini Rosati
e la versatilita apprezzata in particolare dai giovani
consumatori.
Certo, si tratta ancora di una nicchia. Attualmente
il suo consumo in ltalia costituisce circa il 4% del
consumo totale di vino, ben al di sotto della media
mondiale (10%) e della Francia, dove i Rosé supe-
rano il 30%. Tuttavia, il mercato evidenzia, appunto,
un interessante trend di crescita costante.
Tra i vini rosati Dop piu venduti figurano il Cera-
suolo d’Abruzzo (in forte crescita a valore), il Chia-
retto di Bardolino e I'lgp Puglia.Export.
Vini estivi per tradizione, ormai pienamente desta-
gionalizzati, i Rosati conquistano quindi per la loro
freschezza ed eleganza, ricchezza aromatica e per
una beva piacevole e mai scontata.
Non tutti i Rosati parlano la stessa lingua: c'e il Ro-
sato che profuma di mare, quello che nasce da vi-
tigni rari, quello che fa subito festa in versione
sparkling e quello che riscrive le regole del brindisi
senza alcol. Ecco, allora, un viaggio in rosa tra in-

terpretazioni diverse. Si parte da un Rosato che rac-
conta pinete e venti marini, con profili sapidi e
grande freschezza. Un Rosato unico, versatile e
magnetico, in cui il carattere del terroir di Bibbona
e della Costa Toscana si sposa con lo stile proven-
zale in un'affascinante alchimia che profuma di
mare e di pinete. Cabernet Franc con una piccola
aggiunta di Syrah ha il carattere di un grande rosso,
che si esprime con levita e immediatezza e gioca a
sedurre con note di pompelmo rosa, albicocca, ca-
momilla ed erbe aromatiche, il tutto suggellato da
richiami salmastri che ne raccontano I'anima, pro-
fondamente legata al mare. L'elegante e delicata
tonalita rosa si riflette in un gusto armonico e sua-
dente, estremamente gastronomico e versatile a
tavola & perfetto da stappare all'ora dell’aperitivo,
con salumi, torte salate, plateau di crostacei al gra-
tin, risotto ai frutti di mare, spaghetti allo scoglio e
con un pesce al forno. Grazie alla sua struttura, €
perfetto anche con carni di agnello alla griglia o con
una tartare di manzo alla francese.

Passiamo a Rosati che nascono da varieta autoc-
tone o da territori fortemente identitari.
Un'interpretazione inedita e unica nel suo genere e
quella di Enantio, uno dei vitigni autoctoni italiani
piu rari, da sempre vinificato per produrre vini da
taglio, o usato in purezza per rossi di grande carat-
tere, con Letrari diventa rosato. Le vigne certificate
a piede franco danno vita a un vino che stupisce al
primo sguardo con la sua verve colorata: Enantio
Rosato si presenta nel calice con tonalita cremisi,
mentre al naso inebria con un bouquet in cui spic-
cano note di ribes, piccoli frutti macerati, richiami
agrumati, sentori di fieno e balsamici. In bocca con-
quista il palato con la sua gentile vena sapida e una
beva godibile che non scorda la potenza originaria
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dell’Enantio rosso. Si abbina a piatti a base vege-
tale, carpacci di carne e pesci di acqua dolce.

E invece un omaggio a Gradoli — Gradele in dialetto
locale — terra d'elezione del raro Aleatico dal quale
nasce il Rosato di Villa Caviciana, prima tenuta agri-
cola del Fondo ambiente italiano (Fai). Le uve arri-
vano dal vigneto piu antico della tenuta, la
macerazione a freddo esalta il patrimonio aroma-
tico varietale con note di rosa, piccoli frutti rossi e
agrumi, mentre il sorso si distingue per freschezza,
eleganza e una marcata impronta minerale, espres-
sione dei terreni vulcanici che circondano il Lago di
Bolsena. Ideale con crostacei, carpacci di pesce,
piatti vegetariani e formaggi freschi.

Prima espressione dell'annata di Montepulciano in
casa Torre dei Beati, Rosa-Ae racconta I'anima piu
autentica del Cerasuolo d'Abruzzo. Il colore rosso
ciliegia brillante anticipa un bouquet fresco e per-
sistente di fragola, melograno, ciliegia e rosa. Al pa-
lato colpisce per I'equilibrio tra morbidezza, vivace
acidita e una lunga scia minerale che ne prolunga
la persistenza. Un rosato di grande versatilita ga-
stronomica, perfetto con primi piatti, zuppe di
pesce, carni bianche e cucina mediterranea. (Distri-
buito in Italia da Proposta Vini). Prezzo in enoteca:
14 euro

Passiamo al rosa che diventa effervescenza, dal-

I'aperitivo al grande brindisi. Dall'incontro tra Glera
e Raboso del Piave nasce Col De' Salici, uno spu-
mante rosé fresco e immediato, pensato per la con-
vivialita. Il colore ricorda i chicchi di melagrana,
mentre il profilo aromatico richiama ribes nero e rosa
canina. In bocca € vivace, armonico e caratterizzato
da una piacevole nota acida che ne esalta la fre-
schezza. Perfetto per I'aperitivo, accompagna finger
food, antipasti leggeri e piatti estivi.

Chiudiamo con uno “zero alcol”, incentrato sulla
massima convivialita.

Tra le nuove frontiere del bere contemporaneo, da
Casa Emma lo ZEERO Rosato Sugar Free Dealco-
lato rappresenta una proposta innovativa pensata
per chi desidera vivere il momento dell’aperitivo e
del brindisi senza alcol e senza zuccheri aggiunti.
Ottenuto da uve Sangiovese attraverso una spe-
ciale tecnologia a membrana che separa delicata-
mente l'alcol dal vino preservandone il profilo
aromatico, si distingue per i profumi di fragoline di
bosco, pompelmo rosa e petali di rosa, arricchiti da
eleganti note agrumate.

Fresco, leggero e senza zuccheri aggiunti, & il com-
pagno ideale per aperitivi, brunch, finger food, piatti
vegetariani e tutte le occasioni conviviali che richie-
dono un brindisi all'insegna del benessere e della
leggerezza.
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Vini vulcanici,

dal Piemonte all’Etna

Caratterizzati da mineralita e acidita

di G.C.

¥ attivitd dei vulcani influisce anche sul gusto of-
L ferto da un vino. In genere presenta una nota di
mineralita, una sensazione di sapidita accompa-
gnata da una piacevole e persistente acidita. Merito di
terreni con caratteristiche originali. Ecco, allora, una pa-
noramica di qualche etichetta — in collaborazione con
Proposta Vini - caratterizzata da questo patrimonio eno-
logico unico tra vulcani attivi, estinti e dormienti.
Iniziamo dal cuore del Piemonte, nelle terre del Neb-
biolo, dove nascono vini pregiati come il Gattinara, le cui
peculiarita sono influenzate dalla storia geologica del Su-
pervulcano della Valsesia, risalente a circa 280 milioni di
anni fa. Il suolo, ricco di minerali, dona al vino note sa-
pide, oltre a una grande eleganza che fanno del Gatti-
nara una delle declinazioni pit affascinanti del Nebbiolo.
Non fa eccezione il Gattinara dell'omonima cantina so-
ciale, nata nel 1908.
Passando in Veneto, a Torreglia, vicino Padova, nasce |l
bianco Malterreno bio di Quota 101, azienda fondata
dalla famiglia Gardina nel 2010, impegnata in una vitivi-
nicoltura organica e sostenibile. Il Malterrreno € ottenuto
da uve Manzoni bianco, Tai e Garganega, espressione
del suo terroir di origine vulcanica con i suoi profumi frut-
tati e aromatici, tra cui sentori di frutta bianca e tropicale,
gusto morbido e spiccata mineralita.
Zona prettamente vulcanica, la Tuscia, in provincia di Vi-
terbo, & incastonata tra colline argillose e calanchi. Qui
la cantina di Sergio Mottura lavora le uve di Grechetto
che danno vita a La Torre a Civitella, bianco di carattere,
che si distingue per i profumi intensi ed eleganti con
note di frutta bianca, agrumi, nocciola e burro fuso.
Scendiamo in Campania. A Bacoli, nei Campi Flegrei, la
famiglia Di Meo, proprietaria de La Sibilla, produce vini
dalla forte impronta sapida e minerale, tipica di questi
terreni vulcanici. Cinque generazioni di viticoltori custo-
discono antiche vigne, tramandando tradizioni enologi-
che e gastronomiche da cui nascono bottiglie che
sfidano il tempo come CRUna Delago, vino ottenuto da
uve Falanghina in purezza raccolte da un'unica vigna di

CHETYTI R

65 anni di eta. Un bianco strutturato e complesso con
aromi di limone e cedro, frutta a polpa gialla matura, in
un evolversi di profumi di timo e rosmarino che ben pre-
sto lasciano spazio a note affumicate.

Infine, alle pendici dell'Etna, la famiglia Nicosia da dieci
generazioni produce vini. Dalle uve di Carricante nasce
I'Etna Bianco Contrada Monte Arso, composto da Carri-
cante 95% e altre varieta a bacca bianca indigene del
territorio, i cui profumi di fiori bianchi e agrumi invitano
a un sorso sapido e freschissimo, sinuoso e persistente
che fa intuire gli oltre 800 metri di altitudine in cui cre-
scono le uve.
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Una sola persona

per tutta una filiera

Il mercato dei vignaioli indipendenti

di G.C.

2JNSIC

i autodefiniscono “vignaioli indipendenti” e rap-

presentano le aziende vitivinicole che seguono in

prima persona tutta la filiera della produzione del
vino, dalla coltivazione delle uve fino all'imbottigliamento
e alla vendita. Sono tra i soggetti agricoli piu radicati sul
territorio, con cui hanno un rapporto profondo, basato su
una conoscenza che spesso si tramanda da generazioni.
Questo perché il territorio non & solo una denominazione
sull’etichetta delle loro bottiglie, ma & cio che contribuisce
a definire il carattere, I'unicita e I'autenticita dei vini.
A novembre si rinnovera, per la quindicesima volta, I'ap-
puntamento con il Mercato dei vini dei vignaioli indipen-
denti a Bolognafiere. Il pubblico sara accolto da un
migliaio di vignaioli provenienti da ogni regione italiana,
insieme a diverse delegazioni di vignaioli europei in rap-
presentanza delle associazioni nazionali appartenenti alla
Confédération européenne des vignerons indépendants
(Cevi), e agli oltre trenta soci della Federazione italiana oli-
vicoltori indipendenti (Fioi), con cui & confermata l'alleanza
nel nome delle produzioni agricole territoriali e di qualita.
Come sempre, accanto alle degustazioni e allo shopping
con i tradizionali carrelli e trolley, il Mercato dei vini offrira
un ricco programma di masterclass.
Per ospitare espositori e pubblico, BolognaFiere mette a
disposizione una superficie di 40mila metri quadrati, di-
stribuiti su quattro padiglioni: ad accogliere i vignaioli sa-
ranno il 29 e il 30 novembre, mentre il 26 e il 28 novembre
saranno dedicati al food e ai servizi ai visitatori.
La centralita di Bologna permettera di raggiungere age-
volmente il Mercato dei vini non solo con I'automobile,
ma anche con i mezzi pubblici, a partire dal treno: una
scelta di sicurezza e sostenibilita in linea con lo spirito
della manifestazione.
“Per BolognaFiere, questo appuntamento & molto piu di
un evento: € una piattaforma viva che connette filiere, co-
munita e cultura, interpretando in modo contemporaneo
I'evoluzione del consumo e delle esperienze legate al
vino, anche come canale privilegiato di relazione e di ven-
dita diretta tra vignaioli e pubblico. La scelta di presentarlo

all'interno del Biografilm rafforza ulteriormente questo po-
sizionamento: il vino, come il cinema, & racconto di vite,
di territori e di visioni, e trova il suo senso pil pieno
quando coinvolge il pubblico in un'esperienza autentica e
consapevole, capace di valorizzare anche I'enoturismo
come espressione concreta dei territori custoditi dai vi-
gnaioli. In questa direzione, il Mercato dei vini conferma
Bologna come punto di riferimento per la cultura enolo-
gica e per le produzioni indipendenti, dando forma a un
modello in cui qualita, relazione e radicamento territoriale
diventano valore condiviso — sottolinea Rossano Bozzi, di-
rettore Business Unit Heritage di BolognaFiere.

La Federazione italiana vignaioli indipendenti (Fivi), pro-
motrice del mercato, & un'organizzazione senza scopo di
lucro nata nel 2008. Si propone di promuovere e tutelare
la figura, il lavoro, gli interessi e le esigenze tecnico-eco-
nomiche del vignaiolo indipendente italiano, inteso quale
soggetto che attua il completo ciclo produttivo del vino,
dalla coltivazione delle uve fino all'imbottigliamento e alla
commercializzazione del prodotto finale. Attualmente
sono piu di 1.800 i produttori associati, per un totale di
oltre 18mila ettari di vigneto.
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Visione e sostenibilita,
le parole del futuro

Il Rapporto 2026 di Valoritalia

di G.C.

n un contesto segnato da profondi cambiamenti nei

consumi e da crescenti incertezze sui mercati, so-

stenibilita, disponibilita di dati e tempestivita nelle
decisioni si confermano strumenti fondamentali per in-
terpretare 'evoluzione del settore vitivinicolo e orien-
tarne le scelte future. E questo il messaggio emerso
dalla presentazione dell’Annual Report 2026 di Valorita-
lia, I'ente di certificazione che ogni anno mette a dispo-
sizione di imprese, consorzi di tutela, istituzioni e media
una fotografia del vino di qualita italiano.
Le analisi di Valoritalia confermano la fase molto delicata
per il vino italiano, che riflette un evidente calo della do-
manda sui principali mercati internazionali. Tuttavia, i dati
mostrano anche andamenti differenziati in base alle di-
verse tipologie di prodotto e alle dimensioni delle deno-
minazioni di origine. Nel 2025 i vini a maggiore valore
aggiunto, Doc e Docg, hanno registrato una crescita
media attorno all’1 per cento; viceversa, gli Igt hanno su-
bito una flessione dell'11 per cento. Sempre nel 2025 &
proseguito il trend positivo di spumanti (piu 1,7 per
cento), rosati (piu 5,7 per cento) e vini bianchi fermi (piu
6,3 per cento), mentre i vini rossi hanno registrato una
contrazione superiore al 13 per cento.
Le denominazioni di dimensioni medio-grandi mostrano
una maggiore capacita di resistere alle fasi di mercato
pil complesse, registrando variazioni meno marcate ri-
spetto alla media generale.
Al contrario, le micro-denominazioni risultano piu espo-
ste alle oscillazioni della domanda.
Una dinamica che trova conferma anche osservando la
dimensione dei consorzi di tutela: all'aumentare dei vo-
lumi commercializzati e della rappresentativita della fi-
liera, migliorano infatti la capacita di risposta e le
performance complessive delle organizzazioni consortili.
Da queste evidenze emergono alcune priorita strategi-
che per il futuro della viticoltura italiana: il rafforzamento
e l'aggregazione dei consorzi di tutela, la necessita di
differenziare le politiche pubbliche in funzione delle ca-
ratteristiche delle imprese e la capacita di rispondere

all'evoluzione dei consumi senza rinunciare all'identita e
ai valori del vino italiano.

Con 219 denominazioni d'origine certificate e una rete
di 37 sedi operative distribuite sull'intero territorio nazio-
nale, Valoritalia certifica oltre il 60 per cento del vino di
qualita prodotto in Italia. Un patrimonio di dati e compe-
tenze che oggi entra in una nuova fase grazie a Tessa, la
piattaforma sviluppata in collaborazione con Microsoft
ed EOS che integra avanzati strumenti di business intel-
ligence in grado di elaborare in tempo reale milioni di in-
formazioni provenienti dai processi di certificazione.
Francesco Liantonio, presidente di Valoritalia, richiama
I'attenzione su alcune caratteristiche strutturali emerse
dalle analisi. Tra queste, la forte concentrazione della fi-
liera: le prime 15 denominazioni rappresentano I'81 per
cento dei volumi certificati, mentre i primi 14 consorzi
di tutela ne coprono I'83 per cento. Una dinamica che si
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riflette anche sul fronte delle imprese imbottigliatrici,
dove le prime cinque aziende concentrano quasi il 19
per cento dei volumi complessivi e le prime quaranta su-
perano il 55 per cento. A questa concentrazione si af-
fianca perd una marcata frammentazione produttiva:
oltre il 75 per cento delle aziende imbottiglia meno di
500 ettolitri all'anno, confermando il ruolo fondamentale
delle piccole e medie imprese nel preservare la ric-
chezza, la diversita e il radicamento territoriale che ca-
ratterizzano il patrimonio vitivinicolo italiano.

Spiega Liantonio: “La sostenibilita sta assumendo un
ruolo sempre pil centrale, diventando un fattore determi-
nante sia per la competitivita delle imprese sia per l'ac-
cesso ai mercati internazionali. Allo stesso tempo pero,
dovremmo agire su un doppio binario: da un lato € ne-
cessario rendere piu competitiva la filiera con politiche
meglio attrezzate per cogliere le innegabili diversita che
attraversano la nostra filiera, che sappiano cioe interpre-
tare i differenti bisogni di imprese e territori; dall’altro,
dobbiamo trovare le giuste modalita per riequilibrare la ri-
partizione dei margini economici, soprattutto lungo la ca-
tena distributiva, e affrontare con coraggio il tema della
sovracapacita produttiva, conseguenza di una contrazione
dei consumi che si manifesta ormai da decenni a livello
globale”.

Paolo De Castro, gia professore ordinario di Politica agra-
ria presso I'Universita di Bologna e presidente di Nomi-
sma, dichiara: “La sostenibilita pud rappresentare una
leva di crescita per il vino italiano di qualita. Il nuovo Re-

<

golamento europeo sulle Indicazioni geografiche prevede
strumenti volontari che consentono alle denominazioni di
raccontare e valorizzare le buone pratiche gia diffuse nelle
nostre filiere vitivinicole. Certificare questi percorsi signi-
fica offrire maggiore trasparenza al consumatore e raffor-
zare il posizionamento competitivo delle produzioni
certificate sui mercati globali”.

Giangiacomo Gallarati Scotti Bonaldi, presidente di Fe-
derdoc, aggiunge: “ll sistema delle Indicazioni geografi-
che italiane sta vivendo una fase di profonda evoluzione.
Ai consorzi di tutela vengono affidate nuove responsa-
bilita che vanno dalla gestione dell'offerta alla sosteni-
bilita, dalla digitalizzazione all'enoturismo. Per svolgere
efficacemente queste funzioni occorrono strumenti ade-
guati: maggiore cooperazione tra consorzi, condivisione
di competenze e servizi specialistici, investimenti nella
digitalizzazione e risorse dedicate. Allo stesso tempo, &
necessario riconoscere |'eterogeneita della filiera vitivi-
nicola italiana. Accanto a grandi imprese esportatrici
operano migliaia di piccole e medie aziende che rappre-
sentano il presidio economico e culturale dei territori.
Per questo non servono soluzioni uniformi, ma una stra-
tegia nazionale condivisa negli obiettivi e flessibile negli
strumenti. La competitivita del vino italiano si fonda sulla
valorizzazione delle differenze. | consorzi di tutela sono
un elemento essenziale di questa governance e devono
essere messi nelle condizioni di continuare a svolgere il
loro ruolo di tutela, sviluppo e crescita sostenibile delle
denominazioni e dei territori”.
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La prima certificazione
per parita di genere

Ottenuta a Firenze dalla Compagnia del vino

di G.C.
C ompagnia del Vino di Firenze, una delle aziende
leader nella distribuzione di vini, ha conseguito
la certificazione per la parita di genere (UNI/PdR
125:2022), traguardo che conferma I'impegno concreto
dell’azienda nel promuovere una cultura d'impresa ba-
sata sul rispetto, l'equita e la valorizzazione del talento,
senza distinzioni di genere. Il riconoscimento, rilasciato
a seguito di un rigoroso processo di valutazione, attesta
che Compagnia del Vino ha implementato un sistema di
gestione coerente con le linee guida della Strategia per
la parita di genere dell’'Unione europea 2020-2025.
Il percorso intrapreso dall’'azienda toscana non rappre-
senta solo un adempimento formale, ma una scelta stra-
tegica volta a monitorare e migliorare costantemente sei
aree fondamentali:

1. cultura e strategia: per promuovere un ambiente di la-
voro inclusivo;

2. governance: per garantire la presenza di processi in-
terni equi;

3. processi HR: per assicurare imparzialita nel recluta-
mento e nella gestione delle carriere;

4. opportunita di crescita e inclusione delle donne in
azienda;

5. equita remunerativa per mansione;

6. tutela della genitorialita e conciliazione vita-lavoro.

«Ottenere la certificazione UNI/PdR 125:2022 & per noi
un passo naturale e un punto di partenza - dichiara Sa-
verio Notari, alla guida dell’azienda. «ll divario di genere
riguarda anche il nostro settore e porta con sé conse-
guenze economiche e sociali rilevanti e strutturali: sap-
piamo tutti che, pur non essendo una minoranza
demografica, le donne devono ancora lottare per otte-
nere gli stessi diritti, lo stesso riconoscimento e le
stesse opportunita dei colleghi uomini. Ma la consape-
volezza, da sola, non sempre genera cambiamento. La
certificazione ci ha permesso di delineare un metodo
concreto per contrastare il divario, trasformando i prin-
cipi in azioni e la 'buona pratica’ in responsabilita».

La parita di genere € uno dei pilastri della sostenibilita
sociale. Con questa certificazione, Compagnia del Vino
si posiziona all'avanguardia nel settore della distribu-
zione, rispondendo alla crescente domanda di traspa-
renza ed etica che arriva dai consumatori, dai partner
commerciali e dalle istituzioni internazionali.

L'azienda — in cui il 60% della forza lavoro &€ composta da
donne — continuera a investire in formazione e politiche
di welfare interno, riconoscendo nell'inclusione non solo
un valore sociale, ma un driver strategico di crescita, pro-
duttivita e creazione di valore lungo tutta la filiera.
Introdotta nel 2022, la certificazione PdR 125:2022 ha
portato per la prima volta in ltalia un sistema nazionale
basato su indicatori oggettivi e misurabili, segnando il
superamento della stagione dei cosiddetti “bollini rosa”
e inaugurando un cambio di passo nelle politiche azien-
dali diinclusione. La certificazione ha registrato una cre-
scita esponenziale.

Dalle 113 imprese che hanno superato l'audit nel 2022,
si & arrivati a 12.349 aziende certificate (dato al 27 gen-
naio 2026), secondo le informazioni fornite al Sole 24
Ore dal Dipartimento per le pari opportunita.

Il fenomeno riguarda sempre pit anche settori tradizio-
nalmente meno associati alle politiche di diversity, come
costruzioni (27,18%) e manifatturiero (13,25%), segno
di una diffusione progressiva dello standard nel tessuto
produttivo. Su un campione di imprese fornito dal Dipar-
timento per le politiche della famiglia, emerge inoltre
una forte concentrazione territoriale: la Lombardia guida
la classifica regionale con il 21,53% del totale nazionale
— anche grazie ai fondi aggiuntivi stanziati attraverso
Unioncamere — seguita da Lazio (17,50%) e Campania
(11,.89%).
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I sapori siciliani
dei comuni ibleidi

<JNSIC

Viaggio nel gusto di Chiaramonte Gulfi e dintorni

di G.C.

i chiama “Sapori Ibleidi” il progetto promosso
S dall'Unione dei comuni Ibleide nell'ambito del
bando “Sicilia che piace” dell'assessorato alle
Attivita Produttive della Regione Siciliana.
La prima tappa si & svolta, all'interno del Carrugghiu
Fest, tra i vicoli di Chiaramonte Gulfi, borgo montano di
8mila abitanti in provincia di Ragusa, dove l'area food
dedicata alla valorizzazione delle produzioni locali ha ri-
chiamato numerosi visitatori e appassionati di enoga-
stronomia.
L'appuntamento ha messo al centro il racconto piu au-
tentico dell'lbleide attraverso i suoi sapori: un territorio
che si presenta come “un mare di verde”, immagine che
nasce dalla straordinaria ricchezza naturalistica, dai bo-
schi che avvolgono i Monti Iblei alle vallate, dai sentieri
immersi nella natura fino ai piccoli borghi che custodi-
scono tradizioni e saperi antichi. Un paesaggio dove il
verde non & solo uno sfondo, ma parte integrante del-
I'identita del territorio, insieme alle produzioni agricole,
ai profumi della terra e ai prodotti che raccontano la me-
moria di una comunita.
A conquistare il pubblico & soprattutto la proposta gastro-
nomica dedicata a Chiaramonte Gulfi, citta che da sempre
lega I'identita anche alla cultura della carne suina. Non a
caso il borgo € conosciuto per la tradizione del “magnifi-
care il porco”, espressione legata alla storica maestria
nella lavorazione e preparazione del maiale, dalla salsiccia
ai salumi fino ai piatti della cucina tradizionale.
E proprio la salsiccia chiaramontana & una delle grandi
protagoniste dell'iniziativa: cotta alla brace, servita nel
panino e accompagnata da ingredienti semplici ma ca-
paci di raccontare un intero territorio. Una preparazione
che affonda le radici nella cucina contadina, dove il ma-
iale rappresentava una risorsa preziosa e ogni parte ve-
niva lavorata con cura e sapienza.
A completare il percorso del gusto il pane realizzato con
grani di qualita, capace di esaltare il sapore della carne,
gli aromi della terra come l'origano, il profumo del vino
del territorio e soprattutto I'olio extravergine d'oliva Dop

Monti Iblei, una delle eccellenze simbolo dell’intera area
iblea. Un insieme di sapori che racconta il legame pro-
fondo tra agricoltura, tradizione e paesaggio: non sem-
plici prodotti, ma espressioni di una cultura fatta di gesti
tramandati, stagionalita e conoscenza della materia
prima. Litinerario fino ad ottobre sta attraversando i
quattro comuni dell’lbleide — Chiaramonte Gulfi, Giarra-
tana, Monterosso Almo e Buccheri — con |'obiettivo di
promuovere un'offerta turistica legata all’'enogastrono-
mia e alle identita locali.

“Sapori Ibleidi nasce con I'obiettivo di raccontare un ter-
ritorio attraverso cid che lo rende unico: i prodotti, le tra-
dizioni e il lavoro delle comunita che ogni giorno
custodiscono queste eccellenze — dichiara il presidente
dell'lbleide, Mario Cutello, sindaco di Chiaramonte Guilfi.
“Attraverso il bando ‘Sicilia che piace’ abbiamo voluto
creare un percorso diffuso capace di unire i nostri co-
muni e offrire ai visitatori un'esperienza autentica, fatta
di gusto, natura e cultura”.

La risposta del pubblico ha confermato l'interesse verso
una proposta che mette in primo piano le produzioni lo-
cali. Particolare apprezzamento € registrato proprio per
I'area food, pensata secondo le finalita del bando regio-
nale: valorizzare le specialita del territorio e trasformarle
in occasione di conoscenza e promozione.

Dalla salsiccia al pane, dall'olio al vino, dagli aromi della
campagna alle altre eccellenze protagoniste di ogni
tappa, “Sapori Ibleidi” sta effettuando il suo viaggio: un
racconto corale dell’entroterra siciliano, dove il gusto di-
venta una porta d'ingresso per scoprire un territorio da
vivere lentamente.
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La multinazionale Cesi
celebra 70 anni di innovazione

La sede e a Milano in via Rubattino 54

di GIOVANNI CASTELLOTT!

N\
una delle principali societa di consulenza tecnica
E e ingegneristica a livello mondiale nei campi
dell'innovazione, digitalizzazione e testing per |l
settore elettrico, oltre che nell'ingegneria civile e am-
bientale. E, con la sua divisione Cesi Space, nella pro-
duzione di celle solari per applicazioni spaziali.
Cesi, acronimo di Centro elettrotecnico sperimentale ita-
liano, & un Gruppo multinazionale made in Italy”, con
sede a Milano, nato nel 1956. Attraverso la sua divisione
Kema Labs, inoltre, Cesi & il leader globale indipendente
nelle attivita di testing, ispezione e certificazione per l'in-
dustria elettrica. Forte, dunque dei suoi 70 anni di espe-
rienza, Cesi opera in piu di 70 Paesi in tutto il mondo.
| settant’anni di storia industriale e di innovazione tec-
nologica al servizio dell'energia sono stati celebrati a Mi-
lano, presso la sede aziendale di via Rubattino 54, con
I'evento “Powering ehat’s next”. Un momento di con-
fronto tra istituzioni e leader del settore per ripercorrere
le tappe che hanno accompagnato I'evoluzione del si-
stema elettrico italiano e internazionale e per discutere
le sfide che attendono il settore nei prossimi decenni.
Fondato nel 1956 nel pieno della ricostruzione postbel-
lica come centro di ricerca applicata a supporto dell’elet-
trificazione del Paese, Cesi ha contribuito in modo
significativo allo sviluppo, alla sicurezza e alla moderniz-
zazione delle infrastrutture energetiche italiane.
Nel corso dei decenni, il Gruppo ha affiancato operatori
e istituzioni nello sviluppo delle reti elettriche, nella de-
finizione di standard tecnici e nella sperimentazione di
tecnologie avanzate, accompagnando le principali tra-
sformazioni del sistema elettrico: dalla crescita della do-
manda energetica del dopoguerra fino alla transizione
verso sistemi sempre pit decarbonizzati e interconnessi.
Oltre alla consulenza ingegneristica e strategica e al te-
sting avanzato di componenti e infrastrutture elettriche,
il Gruppo € uno dei principali produttori mondiali di celle
solari ad alta efficienza per applicazioni spaziali, proget-
tate e realizzate nei laboratori di Milano e utilizzate su
satelliti civili di numerosi programmi internazionali. Un

Tos gy inpoviationt

insieme di attivita che riflette la vocazione originaria di
Cesi: coniugare innovazione tecnologica e indipendenza
tecnica al servizio dello sviluppo dei sistemi energetici.
“Settant’anni fa siamo nati per accompagnare la crescita
industriale dell'ltalia. Oggi mettiamo quella stessa com-
petenza al servizio della transizione energetica globale -
afferma I'amministratore delegato, Nicola Melchiotti.
“La sicurezza delle reti, la decarbonizzazione, I'elettrifi-
cazione e la resilienza delle infrastrutture sono le sfide
decisive del nostro tempo. In Cesi lavoriamo su questi
temi come partner indipendente e autorevole per go-
verni, operatori e investitori, contribuendo allo sviluppo
dei sistemi energetici del futuro”.

Il confronto e stato dedicato ai grandi temi che stanno
ridisegnando il sistema energetico: decarbonizzazione,
sicurezza degli approvvigionamenti, sviluppo delle infra-
strutture elettriche e innovazione tecnologica in un con-
testo geopolitico in rapido mutamento.

“Celebrare la nostra storia significa guardare con respon-
sabilita al futuro - conclude Melchiotti. “L'energia € |l
cuore delle economie moderne e cambia il mondo solo
quando funziona. E garantire questo funzionamento ¢,
da settant’anni, il mestiere di Cesi”.
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Bagheria veste ’eleganza:
PInternational Fashion Week

Ottava edizione per la manifestazione promossa dalla Cngfd

di VANESSA POMPILI

al fascino aristocratico delle sue ville settecen-
D tesche alle nuove traiettorie della creativita in-

ternazionale, per tre giorni Bagheria ha
indossato I'abito della grande moda e si & trasformata
in un palcoscenico diffuso dove arte, cultura, design e
ricerca stilistica hanno dialogato con il patrimonio sto-
rico della citta. Palazzo Villarosa, spettacolare villa neo-
classica siciliana, ha accolto [I'ottava edizione
dell'International Fashion Week, evento annuale pro-

=l
1

mosso dalla Camera nazionale giovani fashion designer,
associazione di settore moda dell’Unsic, che ha richia-
mato oltre duecento ospiti € confermato la visione di un
progetto che ambisce a ridefinire il rapporto tra moda e
territorio. Sotto la guida della presidente Alessandra Giu-
livo, nella duplice veste di conduttrice della serata, la ma-
nifestazione ha costruito un racconto coerente in cui
creativita, formazione e industria si intrecciano con una
forte vocazione internazionale. Impeccabile la gestione
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operativa della sfilata, affidata al direttore della Camera,
Dario Caminiti.

Le collezioni presentate hanno delineato un immaginario
estetico potente, in cui la femminilita si fa scultura con-
temporanea: audace, consapevole, sofisticata. Tessuti
strutturati, volumi architettonici e dettagli preziosi hanno
restituito I'immagine di una donna icona, protagonista
del proprio tempo e delle proprie scelte estetiche, in un
dialogo continuo tra couture e sperimentazione.

Sul palco si sono alternati nomi di rilievo del panorama
sartoriale internazionale e italiano. Franco Ciambella, ha
espresso una visione sartoriale di altissimo profilo e raf-
finata ricerca sartoriale, mentre Addy van den Kromme-
nacker ha portato in scena una couture internazionale
dal forte impatto scenico e dal respiro globale. Valentina
Vidrascu ha presentato una narrazione stilistica legata alle
proprie radici culturali reinterpretate in chiave moderna,
mentre la Maison Celestino ha confermato la propria ec-
cellenza attraverso una raffinata tradizione sartoriale ita-

liana. Il brand Mimi et Mama ha proposto una visione gio-
vane e contemporanea di grande identita stilistica e Ro-
gowskie Bridal ha concluso il percorso stilistico con una
collezione dedicata al mondo sposa, tra eleganza e inno-
vazione.

Momento centrale della serata e stata la consegna dei
Golden Muse Award 2026, riconoscimento dedicato al-
I'eccellenza creativa e all'innovazione nel sistema moda,
che ha scandito i passaggi piu significativi dell’evento, raf-
forzandone la dimensione celebrativa e culturale.
Accanto ai grandi nomi della moda, il progetto “New Ge-
nerations” ha offerto spazio alle nuove promesse del
settore. | giovani designer Chiara Ruperto e Gabriele Vil-
lanova, rispettivamente primo e secondo classificato,
hanno presentato proposte capaci di coniugare ricerca,
freschezza e allo stesso tempo maturita progettuale, di-
mostrando una sorprendente consapevolezza del lin-
guaggio dell'alta moda.

Nel parterre istituzionale, la presenza del presidente na-
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zionale di Unsic Domenico Mamone ha sottolineato il
valore strategico dell'iniziativa, evidenziando il ruolo della
moda come motore culturale, economico e identitario
del made in ltaly. Accanto a lui, istituzioni, ospiti, perso-
nalita di grande prestigio del panorama politico e cultu-
rale come il deputato regionale dell'Ars, Salvatore Geraci
ed i rappresentanti del sistema Unsic e degli enti colle-
gati, hanno riconosciuto nell'International Fashion Week
una piattaforma di altissimo livello, capace di unire terri-
torio, formazione e sistema moda in una visione contem-
poranea e internazionale.

Limpatto estetico della sfilata € stato ulteriormente va-

lorizzato dal lavoro dell’hair e make-up artist Francesco
Cogliandro e del suo team, mentre 'azienda Cantine
Brugnano ha contribuito al momento inaugurale del red
carpet con un riconoscimento dedicato all'eccellenza
enologica del territorio.

La manifestazione si & cosi imposta come un’'esperienza
totale, capace di fondere spettacolo, cultura e identita
in un unico flusso narrativo. A chiudere il percorso isti-
tuzionale, l'incontro tra la Camera nazionale giovani fa-
shion designer e I'’Accademia di Belle arti di Palermo ha
ribadito il legame tra formazione e industria creativa e
nuove generazioni.
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Modello C-2 “storico”:
quello che c¢’e da sapere

Il Vademecum dell’Enasc

di WALTER RECINELLA (Enasc)
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| "Modello C2 storico” (o “Percorso lavoratore”) €
I'elenco dei rapporti di lavoro effettuati da un soggetto
in un certo periodo di tempo, ordinati in ordine crono-
logico; dal documento si pud desumere anche lo stato di
disoccupazione per benefici e sussidi.
[ Modello elenca tutti i rapporti di lavoro in ordine cronolo-
gico decrescente registrati nel sistema informativo del Cen-
tro per I'impiego (Cpi) territorialmente competente (in base
al domicilio del lavoratore o alla sede del datore).
Per ogni rapporto di lavoro sono indicati: data di assun-
zione (avviamento), trasformazione, proroga e interruzione
(cessazione) del contratto.
Aziende e datori di lavoro richiedono il Modello in previsione
di un'assunzione agevolata (per avere conferma delle espe-
rienze lavorative del candidato e per fruire dei benefici fiscali).
Gli enti che richiedono verifiche dello stato occupazionale,
possono ricevere informazioni e conferme sugli stati oc-
cupazionali dei cittadini registrati.

[l Modello riporta le seguenti informazioni:

¢ lista delle esperienze lavorative, con data di assunzione,
eventuali proroghe e/o trasformazioni, data di cessazione,
ecc.

e titoli di studio

e dichiarazione di disponibilita al lavoro

 data di iscrizione al Cpi

* eventuali periodi di inoccupazione

* stato di disoccupazione

* mansioni svolte, compiti e responsabilita rivestite nel
corso della carriera

* dati del datore di lavoro

Possono mancare alcuni rapporti di lavoro: oltre a quelli di
lavoro autonomo occasionale (non comunicati ai Cpi), pos-
sono subire ritardi di registrazione i rapporti di lavoro instau-
rati con agenzie di somministrazione o con la PA e quelli di
lavoro domestico.

Ad ogni modo, lo stato di disoccupazione € autocertifica-
bile dai cittadini (art. 46, Dpr 28.12.2000, n.445).

La dichiarazione sostitutiva di atto notorio (o autodichiara-
zione) puo essere con e senza firma autenticata:

e con firma & indispensabile tra privati. Un pubblico uffi-
ciale/funzionario incaricato deve confermare che la firma
del dichiarante in fondo a quel documento ¢ stata apposta
in sua presenza dal soggetto di cui ha accertato I'identita.
['autentica della firma prevede il pagamento di una marca
da 16 euro piu i diritti di segreteria. L'ufficiale o funzionario
che autentica la firma non ha competenza e responsabilita
in merito al contenuto della dichiarazione sostitutiva del-
I'atto di notorieta che rimane in capo al dichiarante;

e senza firma e sufficiente quando si invia ad una PA,
quindi anche in caso di richiesta di Modello C2 storico ad
un Cpi.

Per usufruire dei servizi offerti dai Cpi, come la richiesta di
certificato C2 storico, & necessario esserne iscritti e aver
dichiarato I'immediata disponibilita al lavoro (DID).

Come si ottiene il “C2 Storico”

* la procedura varia da regione a regione

* in molte regioni si puo scaricare online tramite portali re-
gionali, autenticandosi con SPID, CIE o CNS

* in altre regioni va inviata una richiesta via email o Pec al
Cpi, allegando documento d'identita e modulo di richiesta

Differenze con altri documenti

* non contiene rapporti di lavoro autonomo, contratti con
agenzie, PA o lavoro domestico

* i| C2 attesta i rapporti contrattuali, I'estratto conto Inps
riepiloga i contributi versati

¢ la DID online attesta l'inizio dello stato di disoccupazione,
il C2 storico elenca i rapporti lavorativi

Cosa fare in caso di errori o dati mancanti

* segnalare al Cpi, presentare documentazione integrativa
(buste paga, lettera di assunzione, CU)

Utilita per ADI e SFL

* necessario per verificare requisiti e anzianita di disoccu-
pazione

* spesso acquisito d'ufficio dal Cpi, ma averlo gia disponi-
bile accelera le procedure
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Unsicasa, Ape:

la direttiva “Case Green”

Nuovo quadro per le prestazioni energetiche

di YLENIA FERRANTE
e regole europee sulle “Case green” ridisegnano
L il quadro della prestazione energetica degli edifici.
Unsicasa, I'associazione dei proprietari di piccoli
e grandi immobili illustra le principali novita riguardanti
I'Ape (Attestato di prestazione energetica) introdotte dalla
direttiva Ue, nota come EPBD IV che fa parte del pac-
chetto europeo “Fit for 55" mirante alla progressiva ridu-
zione delle emissioni di COz2 del patrimonio edilizio.
L'Ape rappresenta il documento ufficiale che certifica
I'efficienza energetica di un immobile, indicando con-
sumi, classe energetica e possibili interventi di miglio-
ramento. Si tratta di una certificazione obbligatoria in
Italia per valutare le prestazioni energetiche di edifici, ap-
partamenti o abitazioni, che fornisce informazioni sul
fabbisogno energetico, sulle emissioni di CO2 e sull'uso
di fonti rinnovabili, consentendo di capire quanto con-
suma una casa e come ridurre i costi di gestione.
Le funzioni dell’Ape attengono prevalentemente alla clas-
sificazione energetica (assegna una classe da "A4", mas-
sima efficienza, a “G", minima efficienza in base al
consumo energetico dell'immobile, e alla trasparenza per
compravendite e locazioni (I'attestazione & obbligatoria
per rogiti, affitti, donazioni e annunci immobiliari).
L'Ape rappresenta inoltre uno strumento di miglioramento
in quanto indica gli interventi consigliati per aumentare
I'efficienza energetica, come isolamento termico, sosti-
tuzione infissi o impianti piu efficienti; infine & strumento
necessario per I'accesso agli incentivi fiscali, nonché per
bonus come Superbonus o Ecobonus.
Dal 3 giugno, I'’Ape non si limita piu a indicare i consumi
energetici dell’edificio, ma include anche la quota di
energia prodotta da fonti rinnovabili, le emissioni gene-
rate e il GWP (Global Warming Potential), cioe il poten-
ziale di riscaldamento globale riferito all’intero ciclo di
vita dell'immobile. Tale indicatore considera non solo
I'uso quotidiano dell’edificio, ma anche aspetti legati ai
materiali impiegati, alla costruzione, alla manutenzione
e alla demolizione. La direttiva “Case green” punta a tra-
sformare |'attestato di prestazione energetica in una

guida utile per proprietari, tecnici e professionisti impe-
gnati nella riqualificazione degli edifici.

Per gli immobili in classe energetica “F" o “G", I'Ape
pone indicazioni utili per pianificare interventi mirati,
anche attraverso I'eventuale accesso agli incentivi e ai
bonus edilizi ancora disponibili.

Altra novita riguarda la classificazione energetica degli
edifici. Al posto della scala A4-G c'e una classificazione
energetica uniforme a livello europeo, in cui la classe "A”
e riservata agli edifici a emissioni zero (ZEB), mentre la
“G" comprende gli immobili con le peggiori prestazioni
energetiche. Le classi intermedie sono determinate sulla
base della distribuzione reale delle prestazioni energeti-
che degli edifici esistenti.

La normativa prevede che i proprietari di immobili con
classi inferiori alla “C" possano accedere a sportelli di
consulenza dedicati. Le modalita saranno definite in fase
di recepimento nazionale della direttiva.

| proprietari in possesso di un Ape in corso di validita
non dovranno effettuare alcun aggiornamento fino alla
naturale scadenza decennale del documento, salvo in-
terventi che modifichino le prestazioni energetiche del-
I'immobile.

La revisione dell’Attestato di prestazione energetica si
inserisce in un quadro europeo pit ampio che sta esten-
dendo la valutazione degli edifici oltre il solo consumo
energetico. Con il Regolamento UE 2026/52, ad esem-
pio, I'Ue ha introdotto nuovi criteri per il calcolo del Glo-
bal Warming Potential (GWP) degli edifici lungo l'intero
ciclo di vita, rafforzando il legame tra prestazioni ener-
getiche, emissioni climalteranti e sostenibilita ambien-
tale del patrimonio edilizio.
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Fondolavoro & il fondo paritetico per la formazione continua che, negli ultimi due anni,
nonostante |la congiuntura avversa generata dalla pandemia, ha fatto segnare la maggiore
crescita in termini di enti beneficiari e lavoratori iscritti.

l'elemento che contraddistingue il paradigma di Fondolavoro sta nella visione olistica
dell'apprendimento permanente, in quanto catalizzatore irrinunciabile dello sviluppo nella
sua triplice dimensione: ambientale, economica, sociale. Una formazione continua
complementare e coordinata con gli altri vettori delle politiche attive del |avoro e ad essi
necessariamente sinergica.

Per Fondolavoro, la formazione costituisce un contributo tangibile al superamento delle
asimmetrie di geografia, generazione, genere conseguenti ad un'espansione sovente
disordinata dell'economia e della societa. Fondolavoro, dungque, promuove una formazione
di qualita,equa, integrata, inclusiva e affatto astratta, rispondente alle aspettative dei cittadini
e delle imprese, in tutto e per tutto coerente con gli obiettivi indicati nel documento
programmatico “Trasformare il nostro mondo: ['agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile”
adottato dalllAssemblea delle Nazioni Unite e nel documento di pianificazione strategica
“Piagno Nazionale di Ripresa e Resjlienza" approvato dal Parlamento della Repubblica Italiana
e dal Consiglio dell'Unione Europea.

Le procedure di accesso alle risorse finanziarie messe a disposizione da Fondolavoro per la
formazione continua risultano decisamente inclusive, ammettendo tutti i campi di
apprendimento. E consentita la formazione per sviluppo, come quella per ottemperanza
nelle sue molteplici declinazioni. Anche i metodi di apprendimento ammessi possono essere
i piu diversi, in relazione alla peculiarita degli interventi proposti, pur nel rispetto delle
disposizioni di legge specificamente-applicabili (nel caso di formazione obbligatoria):

Non sono neppure poste preclusioni specifiche su base dimensionale, territoriale, settoriale:

| prodotti finanziari di Fondolavoro afferiscono, in particolare, a due tipologie ben distinte:
conto individuale e conto sistema, a sua volta declinato in due diverse configurazioni:
conto sistema (propriamente detto) e conto sistema professionisti.

Il conto individuale consente ai datori di lavoro, purché classificati come medie o grandi
imprese, di utilizzare sino all'80% delle risorse finanziarie di propria competenza, accantonate
presso Fondolavoro dalla formale data di accensione del conto medesimo.

Nel conto sistema, gli aiuti sono erogati ai datori di lavoro per il tramite di enti attuatori ovvero
enti di formazione accreditati da Fondolavoro. Le istanze di finanziamento possona essere
presentate unicamente dagli enti attuatori, di prassi con periodicita trimestrale, nel quadro di
sessjoni di candidatura della durata di un mese solare.

Il conto sistema professionisti consente ai datori di lavoro, purché iscritti ad ordini/collegi
professionali riconosciuti, di proporre le richieste di finanziamento direttamente e non per il
tramite degli enti attuatori, sempre con periodicita trimestrale, nel quadro di sessioni di
candidatura della durata di un mese solare.

Alle grandi imprese che hanno acceso il conto individuale & consentito di accedere anche al
conto sistema, in guesto caso necessariamente per il tramite degli enti attuatori.

Fondolavoro: presente e futuro della tua azienda!
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CENTRO ASSISTENZA FISCALE. ESE

Centro Autorizzato di Assistenza

Fiscale alle Imprese
www.cafimpreseunsic.it

a ASSOCIAZIONE NAZIONALE SINDACALE TALIANA DELLE COOPERATIVE

Associazione Nazionale Sindacale

Cooperative Unsic
WWW.unsicoop.it

ggnsi

Organo Nazionale di Mediazione

e Conciliazione Unsic
www.unsiconc.it
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Ente Nazionale Unsic
Istruzione Professionale
www.enuip.it

chui?

Ente Nazionale Unsic
Istruzione Professionale

CAMERA NAZIONALE
GIOVANI FASHION DESIGNER

CNGFD
www.cnhgfd.it

SERVIZI UNSIC PER | CITTADINI
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CenTRO AssisTENZA Fiscark Unsic

Centro di Assistenza Fiscale

Unsic
www.cafunsic.it

f Unsic Nazionale

&) CAA
UNSIC..
CENTRO AUTORIZZATO DI ASSISTENZA AGRICOLA

Centro Autorizzato di Assistenza

: Agricola
J www.caaunsic.it

Associazione Produttori
Europei Olivicoli

-

J ASSOGIAZIONE NAZIONALE PROPRIETARI IMMOBILIARI

Associazione Nazionale Proprietari
Immobiliari
www.unsicasa.it

J

Csu

\/

CENTRO STUDIUNSIC

<JNSI

ASSOCIAZIONE DATORIALE

Associazione Nazionale Datori
di Lavoro dei Collaboratori Familiari
www.unsicolf.it

Centro Studi Unsic
www.centrostudiunsic.it

CSCa

s.r.l.

Centro Servizi
per la Consulenza Aziendale
www.cescaunsic.it
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Fondo Interprofessionale Nazionale
per la Formazione Continua delle Imprese
www.fondolavoro.it
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Ente Bilaterale
Intercategoriale

www.ebint.it

enasc
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Ente di Patronato e Assistenza Sociale
ai Cittadini
www.enasc.it
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