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Il dopo Expo: cosa ne sarà 
del Padiglione Vino?
Con l'obiettivo di 20 milioni di 
visitatori raggiunto a due setti-
mane dalla chiusura dell'Espo-
sizione, si può iniziare a parlare 
del destino dei padiglioni. Se-
condo le dichiarazioni del com-
missario Giuseppe Sala, non tutti, 
purtroppo, avranno una seconda vita 
(nonostante la parola d'ordine dell'evento fosse "sostenibili-
tà"), ma almeno una decina saranno ricostruiti altrove, come 
quello della Coca Cola o di Don Bosco. Ancora incerto il de-
stino dell'Albero della Vita, da più parti conteso, ma con cifre 
di manutenzione troppo alte. Per quanto riguarda Palazzo 
Italia, potrebbe rimanere aperto anche dopo l'Esposizione e 
diventare parte di un progetto che coinvolgerebbe tutta l'a-
rea. Ma cosa ne sarà del Padiglione Vino-A taste of  Italy, con 
le sue installazioni, i video e la preziosa biblioteca del vino? 
Da quanti ci dicono da Verona Fiere, verrà riutilizzato, 
prima di tutto a Verona in occasione di Vinitaly 2016, 
nell'ambito del fuori salone Vinitaly&TheCity. Di 
tutti gli altri possibili impieghi se ne sta ancora parlando, ma 
i responsabili fanno sapere che di sicuro l'allestimento, così 
come l'intera esperienza, sarà riutilizzata, non solo in Italia, 
ma anche nelle iniziative in giro per il mondo. – L. S.

Nuova acquisizione a Montalcino: 
la storica Cerbaiona passa di mano. 
Venduta ad un americano 
Il Comandante cioè Diego Molinari e sua moglie Nora 
detta anche la Faraona, hanno venduto la Cerbaiona, 
una delle più note cantine di Montalcino. La notizia ci è 
stata direttamente confermata dagli interessati. L’azien-
da da circa un anno stava cercando dei compratori in 
grado di portare avanti il lavoro svolto sino ad oggi e che 
aveva portato l’azienda a diventare da una realtà cono-
sciuta in ambito locale ad uno dei marchi di Montalcino 
più quotati ed apprezzati nel mondo. Ora Cerbaiona 
passa ad un conoscente della coppia, l'americano Gary 
Rieschel della società di investimenti Qiming Venture 
Partners di Shanghai. “Lo conosciamo da almeno 10 anni e 
già in passato ci eravamo incontrati quando aveva investito in Ca-
stiglion del Bosco di Ferragamo” ci ha detto Nora. Secondo 
l’agenzia Wine News il valore della cessione si aggire-
rebbe sui 6 milioni di euro. Cerbaiona è sta acquistata 
dalla coppia nel 1977 ed è confinante con la Cerbaiola 
di Giulio Salvioni. Si estende per circa 14 di cui la metà 
è bosco. Il vigneto complessivamente occupa 3,2 ettari di 
cui 1,7 di Brunello. L’azienda è presente sin dall’edizione 
1988 nella guida Vini d’Italia e ha conquistato numerosi 
riconoscimenti italiani ed internazionali. – A. G.

Il Friuli verso una doc transfrontaliera per 
tutelare il Terrano e scongiurare un  Tocai bis 
Il Friuli Venezia Giulia punta alla denominazione transfron-
taliera per difendere il Terrano. Ad accelerare la manovra, 
una minaccia che viene dalla Slovenia. Ricordiamo, infatti, 
che la coltivazione di uva Terrano riguarda sia il Carso ita-
liano, sia quello sloveno, e Lubiana nei giorni scorsi avrebbe 
fatto valere la sua Dop Teran, annunciando che è prossima 
pubblicazione da parte della Commissione Europea della li-
sta delle varietà delle uve da vino e dei sinonimi ammessi alla 
coltivazione in tutti gli Stati membri. Non si dimentichi, poi, 
che la difesa della denominazione da parte della Slovenia 
è iniziata in chiave anti-Croazia (anche lì c'era un Terrano 
rivendicato come autoctono), ma adesso potrebbe di fatto 
estendersi anche all'Italia. Insomma, al di là degli intenti slo-
veni, è subito stato chiaro che non c'è più tempo da perdere: 
il ministro dell'Agricoltura Maurizio Martina è subito partito 
per il Carso per incontrare la presidente della Regione Fvg 
Debora Serracchiani e l'assessore all'agricoltura Cristiano 
Shaurli. Conclusione? La doc transfrontaliera sembrerebbe 
la soluzione migliore per salvare la denominazione. È già 
stato predisposto un tavolo tecnico nell'ambito del Comitato 
congiunto Friuli Venezia Giulia-Slovenia, ma adesso bisogna 
vedere se tutti i partecipanti saranno favorevoli all'accordo. 
Il ricordo della vicenda Tocai (a cui il Friuli ha dovuto rinun-
ciare a favore dell'Ungheria) è ancora troppo vicino. – L. S.

Poca frenesia sul mercato dei vini 
nonostante la materia prima non manchi
Il mercato dei vini vive ancora un momento di stasi, con 
scambi rallentati. La rilevazione Ismea delle prime settimane 
di ottobre testimonia una fase di generale temporeggiamento, 
con gli operatori che sembrano soffrire un po' questo clima 
di stagnazione. Condizione che si protrae da circa un anno, 
fa notare l'Ismea, nonostante il prodotto vino non manchi, 
mentre si attendono i dati Agea sulle giacenze. A livello inter-
nazionale, in Francia, le previsioni sulla produzione sono state 
riviste al rialzo, mentre la Spagna prevede un calo dell'8% 
sul 2014. Il livello dei prezzi medi in Italia, considerando i 
vini comuni alla seconda settimana di ottobre, si attesta sui 3 
euro/ettogrado per i bianchi (-16,9% sul 2014) e 3,6 euro/
ettogrado per i rossi e rosati (-12% con +4% sulla settimana 
precedente). Tra i vini Igt bianchi, Veneto Chardonnay e Ve-
neto Pinot bianco sono in rialzo rispetto a un anno fa; mentre 
il Pinot grigio (9 euro/ettogrado) è sotto del 9% sul 2014. Tra 
gli Igt rossi e rosati il Sangiovese toscano è sotto del 23% a 7,3 
euro/ettogrado). Per i vini Doc e Docg, a settembre, il merca-
to è stato fiacco, ma rispetto al 2014 si rilevano alcuni buoni 
rialzi: tra i bianchi Orvieto (+9%), Marsala (+16,5%) e Pro-
secco (+39% a 160 euro/quintale); tra i rossi: Montepulciano 
d'Abruzzo (+23,5%), Dolcetto d'Alba/Diano (+37,5%), Friu-
li Cabernet Franc Sauvignon (+30%), Barbaresco (+17,7%), 
Chianti Classico (+44,3%), Barbera d'Alba (+23,7%).

Terre di Cosenza, obiettivo 1,5 milioni di bottiglie Doc. 
E per la promozione si pensa a un “superconsorzio”
a cura di Gianluca Atzeni
Per ora, 400 mila bottiglie nel 2014 
non fanno un grande mercato, so-
prattutto se si parla di quello di un 
intero Consorzio di tutela. Tuttavia, 
se consideriamo che la Doc Terre 
di Cosenza è appena alla terza ven-
demmia ed è partita da 45 mila bot-
tiglie, allora il tutto assume una di-
versa prospettiva. Perché l'obiettivo, 
come spiega il presidente Demetrio 
Stancati (azienda Serracavallo ed 
ex presidente di Calabria Citra), è 
“arrivare a breve a quota 1,5 milioni di 
bottiglie”. Per le circa 70 aziende che 
rivendicano questa Doc (protagoni-
sta il Magliocco, prezzi da 5 euro 
per i base fino a 20 euro per i cru) 
sarebbe il coronamento del proces-
so, deciso qualche anno fa, di rior-
ganizzazione delle Dop e Igp della 
provincia cosentina, dove si colti-
vano 5 mila ettari (il 40% del totale 
regionale). La metà delle imprese è 

nel Consorzio (dal 2016 erga 
omnes), alcune sono nate 
negli ultimi anni, come 
Masseria Falvo, Serra-
giumenta, La Peschie-
ra. Tutti italiani, ca-
labresi in particolare, 
provenienti da settori 
diversi, dalle costruzioni 
alla sanità, che hanno deciso 
di investire anche in questo compar-
to. “Il nostro tessuto produttivo è misto: ci 
sono aziende molto piccole così come coo-
perative, che fanno anche altri prodotti, e 
sono pochi i vignaioli tout court. Il nostro 
mercato per ora si concentra sull'Italia con 
un 70%” spiega Stancati “e stiamo 
crescendo all'estero, in Germania, Austria 
e Svizzera, Inghilterra e Canada, grazie 
alla rete dei ristoratori italiani”. Il presi-
dente Stancati descrive un ambiente 
in fermento: “Le nostre aziende collabo-
rano con enologi piemontesi, toscani, cam-
pani e pugliesi. E stanno arrivando anche 

i riconoscimenti sulla qualità”. Quali-
tà – alta – che i produttori hanno 

raggiunto con la vendemmia 
2015. Capitolo promozio-

ne: “Stiamo lavorando per 
affermare la nostra Dop 
come leader nella regio-
ne sfruttando il volano 
del turismo di prossimità, 

per arrivare bene a Tropea 
e Reggio. Inoltre, stiamo la-

vorando a un superconsorzio di 
tutela delle Dop provinciali, come olio, 

fichi, cedro, liquirizia, che sfrutterebbe 
i fondi regionali. E il Terre di Cosenza 
farà da cornice. Lavoriamo poi sull'Ocm 
vino per espanderci in Germania. Mentre 
nel resto d'Italia gli obiettivi sono Mila-
no e Roma”. Pazienza se l'Enoteca 
regionale, che doveva essere anche 
sede del Consorzio, ancora non fun-
ziona: “Speriamo” conclude Stancati 
“che con la nuova gestione possa decollare. 
Altrimenti potremmo trovare casa in una 
delle tante belle sedi, da ristrutturare, pre-
senti nei comuni limitrofi”.

http://www.agricolasanfelice.it/
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Olio d'oliva, dopo 
un anno da dimenticare, 
si cambia rotta. Produzione
nazionale a +60%

Riprende slancio la produzione di 
olio d'oliva italiano, dopo un 2014 
che ha rappresentato una delle peg-
giori annate di sempre. Secondo 
una prima ricongnizione Ismea su 
tutto il territorio nazionale, questa 
campagna segna una netta inversio-
ne di tendenza con una produzio-
ne stimata che andrà oltre 350 
mila tonnellate, rispetto alle 
222 mila tonnellate del 2014, ma 
al di sotto dei livelli del 2013, anno 
in cui furono ottenute 460 mila ton-
nellate di oli d'oliva. La prima stima 
dell'Ismea, sulla base di una ricogni-
zione sull'intero territorio italiano.

Nasce un nuovo colosso della birra: InBev acquista SabMiller. 
E così Corona e Peroni diventano sorelle
È una delle acquisizioni più costose della storia: 68 mi-
liardi di sterline (91,8 miliardi di euro) con cui il 
gruppo belga-brasiliano Anheuser-Busch InBev 
(Budweiser, Corona, Stella Artois, Beck's, Leffe, 
Hoegaarden, Skol, Jupiler, Antarctica) acqui-
sterà l'inglese SabMiller (Pilsner Urquell, Pe-
roni, Nastro Azzurro, Grolsch, Dreher, Carl-
ton, Wuhrer). Da questa unione nascerà il 
colosso della birra mondiale che rappre-
senterà oltre il 30% di tutta la produzione. 
E così marchi molto noti al grande pubblico - come 
Stella Artois, Pilsner Urquell, Corona, Peroni, Nastro 
Azzurro - saranno riunite sotto lo stesso tetto. In base all'accordo, Ab InBev (pri-
mo gruppo mondiale della birra con un portafoglio da 200 marchi) pagherà 44 
sterline per azione e si accollerà il debito di SabMiller, per un valore complessivo 
dell'operazione stimato in 122 miliardi di dollari. La fusione dovrà essere perfe-
zionata nelle prossime settimane: c'è tempo fino al 28 ottobre per formalizzare 
l'offerta agli uffici britannici competenti. E se l'operazione non andrà in porto 
Ab InBev dovrà pagare 3 miliardi di dollari. Ma è certo che la nascita di questo 
nuovo polo birrario (che avrà sede legale in Belgio) potrà contare su un terzo del 
mercato e disporre di una potenza di fuoco non indifferente, in grado di traccia-
re un solco nei confronti del concorrente più vicino, l'olandese Heineken, che 
oggi detiene una quota del 10%. Su mercati chiave come Usa e Cina si dovrà 
poi attendere il via libera dei rispettivi Antitrust, visto che, ad esempio, negli Sta-
ti Uniti il gruppo Ab InBev detiene quasi metà del mercato e SabMiller un 25%.
La fusione, di cui si parla dall'estate scorsa, sarebbe stata accelerata dal costante 
calo degli utili sui mercati emergenti subìto da Ab InBev in questa prima parte 
dell'anno, dall'ipotesi che a un nuovo rifiuto di SabMiller sarebbe potuta partire 
un'opa ostile nei confronti del gruppo inglese, ma anche dall'affermarsi della 
moda delle birre artigianali. – G. A.

STRATEGIE. 
LIGURIA, UNA CABINA DI REGIA REGIONALE PER PROMUOVERE VINO E OLIO
Quando si pensa alla viticoltura ligure si pensa a una serie di ripidi terrazzamenti a picco sul mare. Una 
viticoltura che definirei architettonica, e per questo affascinante, che fa di questa regione un unicum. 
Circa 4 mila produttori, 1.800 cantine, una ventina di aziende molto note ma senza un big player che 
faccia da traino. Il distretto del vino regionale raggiunge 8,5 milioni di bottiglie annue. Decisamente 
poche rispetto ad altre realtà italiane. Ma la Liguria riesce a proporre vini del calibro dello Sciachetrà, 
che può definirsi il Sauternes regionale (in alcuni casi costa più del noto vino francese), ma anche perle 
come il Rossese di Dolceacqua (da Tenuta Anfosso a Ka Mancine), oppure i vermentini (da Lunae Bosoni a 
Ottaviano Lambruschi) fino al Pigato della riviera di ponente. Produrre questi vini è costoso e sul mercato 
il prezzo si paga. I vini liguri, frutto di una viticoltura artigiana, quanto a prezzi sono spesso al livello, se 
non al di sopra, di quelli altoatesini o valdostani. E le offerte nella gdo sono davvero rarissime, così come 
nei canali e-commerce (piccole cantine vendono i vermentini a 10 euro). Il loro mercato si concentra 
nelle zone turistiche: Cinque Terre, con Portofino e Lerici, fino a Sanremo e a Genova, con puntate su Mi-
lano e nord della Toscana. Ma dove fatica questo sistema e perché? Sicuramente all'estero, dove la quota 
è ancora bassa, anche se ciò dipende dal fatto che i volumi sono limitati; il sistema fatica anche perché 
non ci sono grandi consorzi che spingono le Dop. Per questo, sarebbe auspicabile la nascita e la creazione 
di un unico consorzio regionale del vino ligure, cui affiancare un'altra eccellenza come l'olio. Mai come 
oggi il futuro del vino e della cultura che ruota attorno al calice passa da un'adeguata promozione. È ne-

cessario individuare un mix vincente grazie all’equilibrio perfetto di qualità e originalità, 
che intercetti le richieste del mercato e risponda con prodotti e soluzioni che non solo 
soddisfano le aspettative dell'audience, ma che nella migliore delle ipotesi le anticipano.

Lorenzo Tersi wine advisor | mail@lorenzotersi.it

Addio alla signora del vino italiano: un ricordo di Paola Di Mauro

La rivoluzione del tappo: arriva il primo Barolo Docg con chiusura sintetica

a cura di Andrea Gabbrielli 

Paola Di Mauro ci ha lasciato a 90 anni. Era una mon-
ticiana verace, cioè era del Rione Monti quando a 
Roma nascere in un rione o in un altro faceva la diffe-
renza. Gran parte della sua vita l’ha vissuta in questa 
parte del centro storico, dove a Via del Boschetto c’era 
anche il negozio di ferramenta di famiglia. Se quella 
sottile ironia di cui era dotata era molto monticiana, 
quella tigna, cioè quell’orgogliosa tenacia che la carat-
terizzava, era tutta farina del suo sacco. Ma proprio 
l’insieme di queste due caratteristiche insieme ad una 
grinta che levati, le hanno permesso di diventare prima 
un’imprenditrice di successo e poi negli anni Settanta, 
una vignaiola provetta che ha fatto cambiare la perce-

zione sulla potenzialità dei vini del Lazio. Infatti, ver-
so i cinquant’anni nella sua casa di campagna a 
Marino, Colle Picchioni, disgustata dal vino che 
produceva il suo contadino, ha iniziato un suo 
percorso mettendo in luce anche le sue doti di innata 
comunicatrice. Dalla collaborazione con Giorgio Grai 
- che diventò suo consulente quasi per sfida - arrivò il 
primo Tre Bicchieri alla Vigna del Vassallo 1985. Poi 
l’amicizia e la stima reciproca con Gino Veronelli, con 
Piero Selvaggio del Valentino a Santa Monica, con 
Toni Mei del San Domenico, con Sirio Maccioni de Le 
Cirque, con Joseph Bastianich della Lupa di New York 
e poi ancora con Luciano Pavarotti e tantissimi altri. 
Chi fu conquistato dal Colle Picchioni Oro, chi da Le 
Vignole oppure dalla sua cucina. Già, perché Paola è 
stata pure una straordinaria cuoca. Nel luglio del 1989 
alla “festa dell’amicizia” si presentano i vini di Ornella 
Muti, Maurizio Zanella, Giacomo Bologna e di Paola 
Di Mauro. A quei tempi per un vino del Lazio era quasi 
impensabile. A Carla Urban, che aveva scritto il Seme 
di Veronelli a lei dedicato, aveva detto: “Anch’io è ora che 
mi stanchi meno, anche se mi piace lavorare. Non mi fermo un 
momento. È una corsa. È un momento che tutti mi cercano da 
tutte le parti. Dite tante cose belle di me, forse è anche troppo”. 
Grazie Paola. Ad Armando e alla famiglia, un forte ab-
braccio da tutti noi.

Quando qualche anno fa entrò in 
vigore il primo decreto che apriva 
all'utilizzo del tappo non di sughero, 
forse non si credeva che nel giro di 
poco tempo anche l'Italia avrebbe 
raccolto la sfida. Qualche consorzio 
aveva addirittura pensato di modi-
ficare il disciplinare per evitare che 
l'estensione toccasse le docg. Ma in 
poco più di tre anni (il primo passo 
verso il decreto è stato compiuto nel 
2012, poi l'apertura a tutte le docg 
nel 2014) le cose si sono evolute. E 
così è arrivato il primo Barolo con 
la chiusura alternativa. A rompere i 
vecchi canoni è Agricola Brandini, 
azienda biologica certificata di La 
Morra, iscritta all'Associazione Vino 
Libero: il proprietario è Piero Ba-
gnasco, lo stesso ad di Fontanafredda 

(azienda che fa capo a Oscar Farinet-
ti). Il tappo scelto per il suo Barolo 
Docg 2011 è, invece, il select bio di 
Nomacorc (leader, con 2 miliardi 
di chiusure l'anno, nel settore dei 
tappi sintetici realizzati me-
diante un procedimento 
di co-estrusione bre-
vettato). Un tappo a 
zero emissioni di Co2 
e in grado di preve-
dere con esattezza il 
passaggio dell'ossige-
no nel vino. “La scelta 
di adottare una chiusura alter-
nativa” spiega Bagnasco “su uno 
dei nostri vini più prestigiosi, il Barolo, non 
è stata un atto di coraggio (quello lo abbia-
mo fatto nel 2007 quando abbiamo iniziato 
la conversione al biologico) ma una scelta di 

qualità, una crescita. Vogliamo pensare che 
la scelta di adottare un tappo tecnico su un 
vino pregiato come il Barolo sia solo una 
tappa di questa evoluzione. Un'opportunità 
offerta dal legislatore nel 2014 riguardo le 

chiusure non in sughero anche per 
i vini Docg”. Probabilmente 

i tempi non sono anco-
ra maturi per sapere 
se il suo esempio sarà 
seguito anche da altre 
aziende (magari della 

stessa associazione Vino 
Libero), o se prima o poi 

si avrà anche un Brunel-
lo con tappo alternativo (ipotesi 

scartata categoricamente dal presi-
dente Bindocci, in una vecchia inter-
vista a Tre Bicchieri), ma intanto la 
rivoluzione è già in atto. – L. S.
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TRE BICCHIERI 2016	  
Aspettando la presentazione della guida Vini d'Italia 2016, prevista per il 17 ottobre, 
ecco i Premi Speciali e le prime anticipazioni dei Tre Bicchieri. 

                        Le altre regioni saranno svelate nei prossimi giorni su www.gamberorosso.it 

toscana
∙ Bolgheri Rosso Sup. ’12 | Podere Sapaio 
∙ Bolgheri Rosso Sup. Grattamacco ’12 | 
   Podere Grattamacco 
∙ Bolgheri Rosso Superiore Atis ’12 | Guado al Melo 
∙ Bolgheri Sassicaia ’12 | Tenuta San Guido
∙ Bolgheri Sup. Ornellaia ’12 | Tenuta dell’ Ornellaia 
∙ Bolgheri Sup. Rosso Castello di Bolgheri ’12 | 
   Castello di Bolgheri 
∙ Brunello di Montalcino ’10 | Baricci 
∙ Brunello di Montalcino ’10 Biondi Santi | 
   Tenuta Il Greppo 
∙ Brunello di Montalcino ’10 Brunelli | 
   Le Chiuse di Sotto 
∙ Brunello di Montalcino ’10 | Canalicchio di Sopra 
∙ Brunello di Montalcino ’10 | Caprili 
∙ Brunello di Montalcino ’10 | Castello Romitorio 
∙ Brunello di Montalcino ’10 | Le Chiuse 
∙ Brunello di Montalcino ’10 | Collelceto 
∙ Brunello di Montalcino ’10 | Fattoi 
∙ Brunello di Montalcino ’10 | Fuligni 
∙ Brunello di Montalcino ’10 | Piancornello 
∙ Brunello di Montalcino ’10 | Poggio di Sotto 
∙ Brunello di Montalcino ’10 | Tenuta Le Potazzine 
∙ Brunello di Montalcino ’10 | Uccelliera 
∙ Brunello di Montalcino Madonna delle Grazie ’10 | 
   Il Marroneto 
∙ Brunello di Montalcino V. Loreto ’10 | Mastrojanni 
∙ Brunello di Montalcino V. V. ’10 | Siro Pacenti 
∙ Brunello di Montalcino V. V. ’10 | Le Ragnaie 
∙ Carmignano Ris. ’12 | Piaggia 
∙ Cepparello ’12 | Isole e Olena
∙ Chianti Cl. ’13 | Badia a Coltibuono 
∙ Chianti Cl. ’13 | Bandini | Villa Pomona 
∙ Chianti Cl. ’13 | Borgo Salcetino 
∙ Chianti Cl. ’11 | Castell’in Villa 
∙ Chianti Cl. ’13 | Castello di Volpaia 
∙ Chianti Cl. ’12 | Le Cinciole 
∙ Chianti Cl. ’12 | Villa Le Corti 
∙ Chianti Cl. ’12 | Podere Val delle Corti 
∙ Chianti Cl. Brancaia ’13 | Brancaia 
∙ Chianti Cl. Bugialla Ris. ’12 | Fattoria Poggerino 
∙ Chianti Cl. Gran Sel. ’11 | Tenuta di Lilliano 
∙ Chianti Cl. Il Grigio da San Felice Gran Sel. ’11 | 
   San Felice 
∙ Chianti Cl. Il Poggio Ris. ’10 | Castello di Monsanto 
∙ Chianti Cl. Il Solatio Gran Sel. ’11 | Castello d’Albola 
∙ Chianti Cl. Lamole di Lamole Et. Blu ’12 | 
   Lamole di Lamole 
∙ Chianti Cl. Ris. ’12 | Castello di Radda 
∙ Chianti Cl. Rocca Guicciarda Ris. ’12 | Barone Ricasoli 
∙ Chianti Cl. Sergio Zingarelli Gran Sel. ’11 | 
   Rocca delle Macìe 
∙ Chianti Cl. Villa Cerna Ris. ’12 | Famiglia Cecchi 

∙ Chianti Rufina Lastricato Ris. ’11 | 
   Castello del Trebbio
∙ Colline Lucchesi Tenuta di Valgiano ’12 | 
   Tenuta di Valgiano 
∙ Cortona Syrah Il Castagno ’12 | Fabrizio Dionisio 
∙ Dedicato a Walter ’12 | Poggio al Tesoro 
∙ Do ut des ’12 | Fattoria Carpineta Fontalpino 
∙ Duemani ’12 | Duemani 
∙ Flaccianello della Pieve ’12 | Fontodi 
∙ Galatrona ’12 | Fattoria Petrolo 
∙ Grenache Oltreconfine ’13 | Bruni 
∙ I Sodi di S. Niccolò ’11 | Castellare di Castellina 
∙ Le Pergole Torte ’12 | Montevertine 
∙ Lupicaia ’11 | Castello del Terriccio 
∙ Maremma Toscana Baffo Nero ’13 | 
   Rocca di Frassinello 
∙ Maremma Toscana Podere San Cristoforo ’13 | 
   Podere San Cristoforo 
∙ Maremma Toscana Rocca di Montemassi ’13 | 
   Rocca di Montemassi 
∙ Mix36 ’11 | Castello di Fonterutoli 
∙ Montecucco Sangiovese Lombrone Ris. ’11 | 
   Colle Massari 
∙ Morellino di Scansano Calestaia Ris. ’11 | Roccapesta 
∙ Morellino di Scansano Madrechiesa Ris. ’12 | Terenzi
∙ Nobile di Montepulciano ’12 | Avignonesi
∙ Nobile di Montepulciano Asinone ’12 | Poliziano
∙ Nobile di Montepulciano I Quadri ’12 | Bindella 
∙ Nobile di Montepulciano Il Nocio ’11 | 
   Poderi Boscarelli 
∙ Nobile di Montepulciano Ris. ’11 | Tenute del Cerro 
∙ Nobile di Montepulciano Salco ’11 | Salcheto 
∙ Oreno ’12 | Tenuta Sette Ponti 
∙ Orma ’12 | Podere Orma 
∙ Paleo Rosso ’12 | Le Macchiole 
∙ Petra Rosso ’12 | Petra 
∙ Terre di Pisa Nambrot ’12 | Tenuta di Ghizzano 
∙ Tramonto d’Oca ’10 | Poggio Bonelli
∙ Vernaccia di S. Gimignano Carato ’11 | Montenidoli 
∙ Vernaccia di S. Gimignano l’Albereta Ris. ’12 | 
   Il Colombaio di Santa Chiara 
∙ Vin Santo di Carmignano Ris. ’08 | 
   Tenuta di Capezzana

Gambero Rosso estende il periodo d'offerta per rendere disponibili a tutto il mercato 
i dati più aggiornati della semestrale certificata
Il Consiglio d'ammini-
strazione della società 
Gambero Rosso, riunitosi 
nei giorni scorsi sotto la 
Presidenza dell'ing. Paolo 
Cuccia, ha deliberato, in 
accordo con il Global Co-
ordinator Banca Popolare 
di Vicenza,   di prolunga-
re il periodo di offerta di 
azioni ed obbligazioni 
convertibili della società 
fino al giorno 6 novem-
bre. La relazione semestrale è stata, infatti, certificata 
dall’Auditor PKF in data 9 ottobre, e quindi  il prolun-
gamento dell' offerta permette una maggiore diffusione 
dei dati semestrali sia tra gli investitori istituzionali che 
presso gli investitori retail. I dati semestrali mostrano un 
utile ante imposte di 634 mila euro, a fronte di un totale 
di 892 mila euro nell’intero 2014, nonostante la attività 
della società presenti storicamente una stagionalità ca-
ratterizzata da ricavi e margini più elevati nel secondo 
semestre. Il Cda ha preso atto con soddisfazione delle 
manifestazioni di interesse giunte da alcuni dei più qua-

lificati investitori istitu-
zionali,  che delineano un 
trend di raggiungimento, 
e di possibile superamen-
to,  degli obiettivi del col-
locamento pari a 7 milio-
ni di euro più 1,5 milioni 
di euro di obbligazioni 
convertibili. Il prolun-
gamento della offerta 
permetterà un maggiore 
equilibrio tra le compo-
nenti istituzionali e retail, 

in modo da assicurare la migliore liquidità del titolo una 
volta quotato.  Per il collocamento di azioni Gambero 
Rosso il Global Coordinator della quotazione, la Banca 
Popolare di Vicenza, si avvale della collaborazione degli 
istituti BPER Banca, Banca Esperia, Banca Finnat, IW 
Bank, Binck Bank, Directa SIM e Brunetta SIM. I sog-
getti interessati a sottoscrivere le azioni che   non sono 
clienti di nessun intermediario sopracitato possono co-
munque sottoscrivere le azioni presso la propria banca 
o contattare direttamente la Banca Popolare di Vicenza 
all’indirizzo mail gamberorosso@popvi.it.

SCOPRI LA NUOVA COLLEZIONE NEVADA
LEADER NELLA PRODUZIONE E VENDITA DI CANTINE PROFESSIONALI PER VINO.

mailto:gamberorosso%40popvi.it?subject=
http://www.youwine.it/cantinette-frigo-vino/professionali/cantine-professionali-nevada.html#limit=150
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Alla Festa del Cinema 
di Roma c'è chi arriva 
col wine truck
Dopo il food truck, adesso è l'ora 
del wine truck. Tra le prime realtà 
vitivinicole ad adottare la formula 
delle degustazioni itineranti c'è la 
Cantina Tollo che dall'Abruzzo 
sbarcherà a Roma con il suo cari-
co di vini, in occasione della nuo-
va edizione della Festa del Cinema 
(16-24 ottobre). L'inaugurazione, 
all'interno del Villaggio del Cine-
ma, sarà domani con la degusta-
zione stellata on the road. Stellata, 
perché accanto ai vini della Canti-
na (tra cui anche il Montepulciano 
d’Abruzzo Dop Riserva 2011, Tre 
Bicchieri 2016), ci saranno anche 
lo street food dello chef  Peppino 
Tinari del ristorante Villa Maiel-
la. Ma la tappa romana è solo un 
inizio. Il viaggio on the road conti-
nua, in altre manifestazioni lungo 
tutto lo Stivale... Il futuro del vino 
è truck? – L. S.

E alla rassegna cinematografica romana 
il Gambero Rosso porta un po' di Giappone 
Anche il Gambero Rosso sarà alla Festa del Cinema di Roma nello spazio dedicato al 
sake con un corner che racconta la storia di questa antica bevanda giapponese frutto 
della fermentazione del riso. Gli appassionati o curiosi potranno degustare le migliori 
etichette al Kampai Sake Bar: ad accoglierli la competenza di Pino Mondello, barman 
d’esperienza celebre nel panorama italiano e internazionale, che si cimenterà con espe-
rimenti di miscelazione a base di sake. L’apertura del corner si protrarrà per tutta la 
durata del Festival all’interno dell’area Mazda Lounge, deputata ad accogliere gli eventi 
organizzati dal Gambero Rosso per l’occasione.

 Una grande raccolta per la Docg più piccola 
Il sole bacia le uve Moscato sulla collina Sass de Luna. 
Siamo a Scanzorosciate (azienda Pagnoncelli) dove nasce 
la più piccola Docg d'Italia. I grappoli sosteranno 
sui graticci per almeno tre settimane prima di dare vita 
al famoso passito rosso. 

 L'uva, l'Ape e il Giglio
Non è facile vendemmiare all'Isola del Giglio. L'azienda 
Fontuccia ci ha inviato questa foto: Ansonica pronta in 
cassette per l'appassimento sulla mitica "Ape", l'unico mezzo 
in grado di muoversi sui ripidi pendii dell'isola.

 Una vendemmia “antonelliana”
Vedete questo particolare albero di vite? Viene 
dalla provincia di Novara (azienda Le Piane). 
Si tratta dell'antico sistema di coltivazione 
chiamato “maggiorina”, perfezionato 
niente meno che dal progettista della Mole 
Antonelliana di Torino e della Cupola di 
Novara. Il sistema, abbandonato perché troppo 
costoso, è stato ripreso dall'azienda Le Piane.

Pausa caffè tra i filari 
Deposte le forbici, i vendemmiatori di Poggio la Noce si 
concedono un caffè nelle vigne di Fiesole. E a fare da tavolo 
non poteva che esserci una vecchia botte della cantina. 

Ecco le foto delle vostre vendemmie più curiose o divertenti da tutta Italia. 
La “raccolta” continua: inviateci i vostri scatti a settimanale@gamberorosso.it 

#vendemmiamostrano

IN ONDA LA NUOVA SERIE
Marcello Ferrarini torna con tante ricette sfiziose per tutti.

Perchè essere celiaci non vuol dire rinunciare alla buona tavola

in collaborazione con

SOLO SU GAMBERO ROSSO CHANNEL, SABATO E DOMENICA ALLE 14.00 E ALLE 22.00

mailto:settimanale%40gamberorosso.it?subject=
http://www.gamberorosso.it/news/1022670-senza-glutine-con-gusto-su-gambero-rosso-channel-marcello-ferrarini-torna-con-tante-ricette-sfiziose-per-tutti
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eno memorandum

fino al 17 ottobre
Concorso enologico 
“Emozioni dal Mondo 
Merlot e Cabernet 
Insieme”
presso Oriocenter 
di Orio al Serio 
(Bergamo)

fino al 18 ottobre
Morbegno in cantina
Morbegno (Sondrio)
morbegnoincantina.it

fino al 31 ottobre
Divin Ottobre
Trentino (varie località)
stradavinotrentino.com 

16 ottobre
Sagra del vino 
di Montemarano
Montemarano (Avellino)
fino al 17 ottobre

17 ottobre
presentazione 
guida Vini d'Italia 2016
Auditorium del Massimo,
Roma ore 10,30
- - -
dalle 16,00 degustazione
all'Hotel Sheraton
via del Pattinaggio, 100
Roma
ore 16

18 ottobre
Andar per Vigne
cantine della Valcalepio
orari: 10-13 e 14-18

19 ottobre 
Autochtona
Fiera di Bolzano 
fino al 20 ottobre
fierabolzano.it/
autochtona/ 

23 ottobre
Mondomerlot 
Aldeno (Bolzano)
fino al 25 ottobre
mondomerlot.it 

26 ottobre
International 
wine traders
Peschiera del Garda (Bs)
fino al 27 ottobre 
international
winetraders.com

29 ottobre
Tre Bicchieri Expo
degustazione 
dei vini di Valle d'Aosta, 
Alto Adige, Liguria, 
Lazio e Basilicata 
Sala Convivium
Expo di Milano
ore 17.30-19.00

31 ottobre
Wine&Food Style 
Villa Erba 
Cernobbio (Como)
fino al 1 novembre
winefoodstyle.com 

3 novembre
Simei
Milano
fino al 6 novembre

5 novembre
Merano wine festival
fino al 10 novembre

8 e 15 novembre
decima edizione di 
Appassimenti Aperti
kermesse dedicata 
al vitigno vernaccia nera
degustazioni, visite 
in cantina ed eventi 
in piazza
Serrapetrona (Macerata)

Accordo Uiv-Messe München. 
Il Simei ora anche a Monaco
Il Simei, la fiera leader per le tecnologie del vino 
organizzata dall'Unione Italiana Vini, non si svol-
gerà più soltanto in Italia come era stato fino ad 
ora, ma si alternerà tra Monaco 
e Milano, mantenendo la ca-
denza biennale. L'accordo tra 
Uiv e Messe München GmbH è 
stata firmata nei giorni scorsi ad 
Expo. Dopo l’imminente edizio-
ne in programma a Milano dal 
3 al 6 novembre, il Simei debut-
terà in terra bavarese nel 2017 (11-15 settembre) 
all'interno di drinktec, la fiera leader mondiale per 
le tecnologie delle bevande e liquid food.

Eravamo sostenibili quando questa parola 
non esisteva ancora.

Dopo ottant’anni siamo solo all’inizio.

Quando ottanta anni fa il nostro fondatore Gaetano Marzotto sognava un’agricoltura fatta di 
uomini e natura insieme, senza saperlo immaginava già un’azienda sostenibile. Oggi il nostro 
Gruppo Vinicolo è una grande realtà, ma la sostenibilità ambientale resta uno dei nostri valori più 
importanti, con circa 60 milioni di euro investiti in progetti di ecosostenibilità negli ultimi 8 anni.
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www.santamargherita.com

http://www.gourmetforum.it/262/contest
http://www.santamargherita.com/it/


1. Qual è la percentuale di export sul totale aziendale? 
Per la mia piccola realtà (produciamo tra le 35.000-40.000 bottiglie) circa il 30% lo vendo all'estero.
2. Dove si vende meglio e dove peggio?
I paesi che servo sono europei, vanno dalla Norvegia alla Finlandia, dalla Danimarca alla Germania, 
dalla Svizzera al Belgio.
3. Come va con la burocrazia?
Troppa formalità, troppa burocrazia soprattutto in Italia, a volte mi sento un "ricercato". Solo in Italia abbiamo un 
organo di controllo che controlla un altro organo di controllo e questo controllo lo esercita presso noi produttori. Mah! 
4. Com'è cambiato l'atteggiamento dei consumatori stranieri nei confronti del vino italiano? 
Un tempo gli stranieri compravano quantità enormi di vino, oggi gli importatori dei Paesi più "formati" hanno le idee 
chiare e quindi puntano sulla qualità piuttosto che sulla quantità. Questo penso sia un bene perché fa crescere l'ingegno 
di noi produttori per ottenere dei vini con una qualità sempre maggiore. 
5. Come promuovete i vostri vini all'estero? 
Partecipo alle manifestazioni organizzate da guide enogastronomiche come la vostra.

IL MIO EXPORT. Azienda Luigi Spertino – Mauro Spertino

Azienda Luigi Spertino | Mombercelli | Asti 
nel prossimo numero

LE CIMATE
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Prosegue il disimpegno degli 
asset non-core di Diageo, lea-
der mondiale nel settore dei 

superalcolici, quotata a Londra e 
New York, che ha deciso di vendere 
la maggioranza del capitale della pro-
pria divisione vini relativa ai mercati 
Usa e Uk al gigante australiano Tre-
asury wine estates (Twe, con 11 mila 
ettari di vigneti e un fatturato di 1,7 
miliardi di dollari australiani). Il deal 
vale 600 milioni di dollari Usa, do-
vrebbe essere formalizzato entro tre 

mesi e include i marchi Sterling, Beau-
lieu, Provenance, Rosenblim, Hewitt, 
Acacia e Blossom Hill, quest'ultimo è 
il secondo più importante nella gdo 
inglese (tra l'altro imbottigliato in 
Piemonte, a Santa Vittoria d'Alba). 
Complessivamente, i marchi detenuti 
da Twe passano così da 83 a 100 (tra 
cui Castello di Gabbiano nel Chian-
ti Classico, 1 milione di bottiglie). Il 
ceo di Twe, Michael Clarke, con que-
sta acquisizione punta decisamente 
ad allargare il business nel mercato 

Usa, soprattutto nei segmenti luxury 
e masstige (da cui si stima arriverà il 
75% degli incassi nel primo anno), 
con l'obiettivo di crescere oltre che ne-
gli Stati Uniti (grazie all'ingresso nella 
compagine di alcuni top brands cali-
forniani) anche in Canada, America 
Latina e Asia. Per Diageo, il segmen-
to vini vale solo il 4% del fatturato 
complessivo e con questa operazione 
sale a un miliardo di sterline, da inizio 
2015, l'incasso derivante dalla vendita 
degli asset non strategici. – G. A.

Diageo vende la wine division Usa e Uk 
a Treasury Wine Estates
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http://www.di-giovanna.com/italian/italian-home.html


“Dobbiamo lavorare rapidamente per 
completare il negoziato per il Ttip prima delle ele-
zioni presidenziali americane. Ma a precise con-

dizioni. Quando si fa una trattativa, ambo le parti devono cedere 
su qualcosa ed entrambi non possono non ottenere qualcosa. Per 
questo occorre del sano pragmatismo”. Ha chiuso così il vice 
Ministro allo Sviluppo Economico, Carlo Calenda, 
i lavori dell’Assemblea mondiale delle indicazioni ge-
ografiche che si è svolta a Expo qualche giorno fa. 
“Dobbiamo smettere di inseguire” ha detto “quella parte che è 
pregiudizialmente contraria all'accordo per ragioni ideologiche”. 
La scorsa settimana le associazioni “Stop Ttip” hanno 
consegnato alla Commissione Ue a Bruxelles, 3,2 mi-
lioni di firme raccolte in tutta Europa, mentre a Berli-
no avevano sfilato oltre 200 mila manifestanti contro il 
trattato. Un dissenso assai diffuso che si riflette anche 
nel Parlamento Europeo dove almeno quattro gruppi 
politici sono contrari e le posizioni contrarie trasver-
sali a molti altri partiti. 

Nel frattempo sono arrivati al rush finale sia il 
Tpp (Trans Pacific Partnership) che vede coinvolti 

Stati Uniti, Canada, Messico, Perù, Cile, Giappone, 
Malesia, Brunei, Singapore, Vietnam oltre ad Au-
stralia e la Nuova Zelanda sia il Ceta (Comprehen-
sive Economic and Trade Agreement) tra Ue e Ca-
nada. Tanto per capire quali sono i risvolti pratici di 
entrambi, basti pensare che grazie all’accordo Tpp i 
vini di Usa, Canada, Cile, Australia, Nuova Zelanda 
godranno della graduale abolizione dei dazi in tutti i 
Paesi firmatari ad iniziare dal Giappone, un mercato 
fondamentale in Asia per il vino europeo e in partico-
lare per Italia e Francia. È del tutto evidente che 

 a cura di Andrea Gabbrielli

Dopo la firma del Tpp tra Usa e area del Pacifico, l'Italia si 
interroga sulle conseguenze. A rischio la concorrenzialità 
dei nostri vini. E mentre le associazioni “Stop Ttip” 
protestano, il viceministro Calenda invita a far presto

14 trattati

se i negoziati bilaterali in corso per un accordo di 
libero scambio tra Ue e Giappone - iniziati alla fine di 
marzo 2013 - non proseguiranno più velocemente di 
quanto non sia stato finora, la possibilità per i paesi 
firmatari Tpp di esportare ad accisa zero a fronte delle 
barriere tariffarie che pesano sui nostri vini (15/20%), 
la mancata tutela delle nostre indicazioni geografiche, 
così come il riconoscimento delle pratiche enologiche 
(barriere non tariffarie) in conformità con gli standard 
Ue e Oiv, metterebbero in grave difficoltà il vino euro-
peo, che si troverebbe a non essere più concorrenziale. 

“Se quei punti non verranno considerati prioritari 
nell’accordo” ha osservato Domenico Zonin, presi-
dente dell’Unione Italiana Vini “sarà messo seriamente a 
rischio l'export vinicolo in Giappone”. Quanto al Ceta tra 
Ue e Canada, l’accordo viene considerato da parte 
europea come un modello. Intanto perché rimuove la 
quasi totalità delle barriere tariffarie tra i due Paesi e 
liberalizzando beni e servizi. I risultati sono stati giu-
dicati buoni anche dal punto di vista di materie quali 
il diritto d’autore o i brevetti (importante per il settore 
farmaceutico), ma il risultato è eccellente anche dal 
punto di vista delle indicazioni geografiche. Infatti, 

dopo 40 anni, l’accordo consentirà, per esempio, ai 
nostri Dop Prosciutto di Parma e San Daniele di es-
sere commercializzati sul mercato canadese con i loro 
nomi perché sono state riconosciute 36 Indicazioni 
geografiche alimentari e 140 denominazioni di vini.

Paolo De Castro, coordinatore per il Gruppo dei 
Socialisti e Democratici della Commissione Agricoltu-
ra e sviluppo rurale del Parlamento europeo, ha messo 
in evidenza gli interessi europei a firmare il Ttip : “Basti 
pensare che negli ultimi dieci anni c’è stato un aumento del 40% 
delle esportazioni verso gli Stati Uniti, a fronte di una sostanzia-
le stabilità delle importazioni, e che abbiamo un saldo attivo di 
oltre 6 miliardi di euro, perché esportiamo per circa 17 miliardi 
e importiamo per poco più di 10. Con il raggiungimento dell'ac-
cordo tra Stati Uniti e altri 11 Paesi dell'area del Pacifico (Tpp) 
diventa ancor più urgente siglare rapidamente il Ttip. Il rischio” 
ha proseguito De Castro “qualora non si dovesse arrivare 
a un prossimo accordo tra Ue e Usa, è quello di dover sottostare 
agli standard definiti nel patto tra Stati Uniti e Paesi del Pacifico, 
standard inferiori rispetto a quelli europei che da sempre difen-
diamo con determinazione”. Per quanto riguarda il settore 
vinicolo il riconoscimento delle Indicazioni geografiche 
così come l’annosa questione di Chianti, Marsala, 

››

››
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Trattato di libero scambio 
Ue-Usa, ma a quale prezzo? 

TPP (Trans Pacific Partnership)
è stato siglato a ottobre 2015 tra Stati Uniti 
e 11 Paesi dell'area Asia Pacifico: Australia, 
Brunei, Canada, Cile, Giappone, Malaysia, 
Messico, Nuova Zelanda, Peru, Singapore, 
Vietnam). Prevede l'apertura dei mercati, l'e-
liminazione di barriere tariffarie e non, pro-
muove la crescita e l'occupazione. Interessa 
tutti i settori: agricoltura, ambiente, tessile, 
e-commerce, diritti di proprietà intellettua-
le, misure sanitarie.

TTIP (Transatlantic Trade and Investment Partnership)
Il trattato tra Ue e Usa è ancora in corso e investe i più importanti settori economici. È com-
posto da 24 capitoli e diviso in tre parti: accesso ai mercati, cooperazione normativa, regole 
(tra cui la protezione intellettuale e delle Ig). Il prossimo round (l'undicesimo) è previsto per il 
19-23 ottobre a Miami. 

››



Champagne, Bourgogne, Sauternes che per noi 
europei è difficile considerare denominazioni semi ge-
neriche o tipologie produttive come fanno gli america-
ni, è senza dubbio un ostacolo non facile da superare. 
Secondo il ministro delle Politiche agricole Maurizio 
Martina che ha parlato di centralità della protezione 
delle Ig anche sul piano dei rapporti tra gli Stati, è ne-
cessario “Un salto di qualità nelle regole internazionali. Siamo 
arrivati a 600 operazioni internazionali di protezione del Made 
in Italy agroalimentare in Europa e nel mondo. Con gli accordi 
con player mondiali come eBay e Alibaba riusciamo a bloccare 
flussi di merce che imita i nostri principali marchi a denomina-
zione mentre sul fronte della promozione con iniziative come quel-
la fatta in partnership con Google che, con lo spazio dedicato ai 
prodotti Dop e Igp italiani”. Riccardo Ricci Curbastro, 
presidente di Federdoc e della European Federation of  
Origin (EFOW) dice che “Il Ttip è una partita delicata che 
richiede attenzione. Un mancato accordo potrebbe provocare un 
sacco di problemi in un mercato molto aperto ai nostri prodotti, 
non ottenendo né i vantaggi tariffari né le protezione delle nostre 
denominazioni”. 

Dal punto di vista dei tempi, la Commissaria euro-
pea Cecilia Malmström, stima che le trattative del Ttip 

››
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si potrebbero chiudere nel 2016, con quali risultati 
ora è difficile prevedere. Alla fine degli incontri, il te-
sto dell'accordo verrà trasmesso ai governi dei 28 paesi 
membri dell'Ue e al Parlamento europeo, ai quali spet-
terà l'approvazione. Una cosa è certa: il vino e l’agroa-
limentare europeo e le relative indicazioni geografiche 
dovranno essere tutelate. Pragmaticamente, ma dovran-
no essere tutelate. Pensare di ottenere il riconoscimento 
del sistema europeo delle Ig e delle Denominazioni tout 
court, da parte degli Usa, è improbabile. Però ottenere 
protezione per i prodotti o i vini più importanti, come è 
successo con il Canada, è possibile.

CETA (Comprehensive economic 
and trade agreement)
Il negoziato è stato chiuso ad agosto 2014 
tra Ue e Canada. Prevede la rimozione del 
99% dei diritti doganali e altri ostacoli bu-
rocratici, punta a favorire la creazione di po-
sti di lavoro attraverso una crescita degli in-
terscambi commerciali in tutti i settori, con 
un incremento stimato del Pil europeo di 12 
miliardi di euro.

http://www.castellodispessa.it
http://www.gourmetforum.it/


L’attesa è finita. Dopo le anticipazioni 
sui vini Tre Bicchieri, sabato all'Audito-
rium del Massimo di Roma, sarà presen-

tata la guida Vini d'Italia 2016. Una guida matura, 
ormai prossima ai 30 anni – questa è l'edizione 
numero 29 – che non ha, però, perso la sua visione 
laica, fatta con grande apertura mentale e pron-
ta ad accogliere i nuovi stimoli che la viticoltu-
ra moderna propone. Tra le novità di quest'anno, 
infatti, oltre all'indicazione sul tipo di produzione 
(convenzionale, biologico o biodinamico), c'è an-
che quella relativa alla sostenibilità e all'eventua-
le protocollo cui aderiscono le aziende. Crescono, 
poi, i numeri: quest'anno sono stati recensiti ben 
22 mila vini di 2400 produttori, sebbene il numero 
di premiati sia rimasto pressoché invariato rispetto 
allo scorso anno, 421 vini. 
A livello qualitativo, emergono i terroir 
classici, quali Montalcino, Chianti Classico e 
Langhe, ma non solo. I rossi veneti risultano in 
grande spolvero, il Sud sempre più interessante e 
il mondo del Lambrusco il più dinamico. Situa-

zione ben sintetizzata nell'assegnazione dei nove 
Premi Speciali. Interviste e degustazioni relative 
a questi premi, saranno pubblicate sul mensile di 
novembre del Gambero Rosso, ma intanto ecco un 
tris d'assaggio dei nostri tre curatori: miglior rosso, 
miglior bianco e miglior dolce dell'anno.

ROSSO DELL'ANNO
Il vino del vulcano
a cura di Eleonora Guerini
In etichetta una bellissima donna con un lungo 
vestito rosso che scende sinuosamente come una 
colata di fuoco, travolgendo tutto ciò che incontra 
lungo il cammino. Perché da queste parti il vulca-
no è donna, non a caso lo chiamano “la monta-
gna”. Il carattere, invece, è quello dell'Isola, che 
ricorda da vicino il suo produttore, Michele Faro, 
uno di quei siciliani davvero orgogliosi delle pro-
prie origini: “La mia è una famiglia di agricoltori da 
sempre” dice “Mio nonno possedeva un ettaro nel versante 
sud dell’Etna e un agrumeto di limoni più a valle. Suo 
padre lo stesso. Mio padre ha deciso di diversificare, ››

Pronti per Vini d'Italia 2016? 
Ecco un tris di premi speciali

Bianco, rosso e dolce dell'anno. Sono tre dei nove premi 
speciali assegnati dalla guida del Gambero Rosso. 
Tutti gli altri li trovate sul mensile in edicola a novembre. 
In questa 29esima edizione è record di vini recensiti, 
con un'attenzione particolare alla sostenibilità 

19

praticando un’agricoltura più 
moderna e specializzandosi nella 
vivaistica, ma sempre agricoltore è 
rimasto. Io ho ripreso la strada ori-
ginaria, in chiave contemporanea”. 
Sono dieci anni che l’avventu-
ra ha avuto inizio, quando di 
Etna si cominciava a parlare, 
ma ancora non si era nel boom 
attuale. “Pietradolce è un progetto 
nuovo che affonda le sue radici nel 
tempo. Nei miei ricordi, il vino è 
sempre stato presente. E quando ho 
dovuto scegliere dove acquistare ho 
scelto quella che secondo me è la zona vocata, tra Solicchia-
ta e Passopisciaro”. Che Michele Faro sia preparato 
e non lasci nulla al caso è evidente fin da subito. 
Spirito imprenditoriale, competenza, intelligenza 
vivace. “L’Etna è un territorio straordinario, che vive di 
quotidiani miracoli e personali riletture. Vigna Barbagalli 
– una conca a 950 metri, circoscritta da muretti a secco di 
pietra lavica, con alberelli che raggiungono i cent’anni di 

vita, così come gli ulivi – ne è la testimonianza. Una vigna 
caparbia, tenace e orgogliosa. Niente a che fare con la per-
fezione canonica, ma quell’imperfezione formale è in realtà 
perfetta. Almeno per me... E mi auguro che chiunque decida 
di approdare sull’Etna (oggi molto di moda) lo faccia con 
rispetto. C’è ancora da fare, da rimettere in vita. Con il 
rispetto per il territorio, inteso anche in termini di cultura 
e tradizione”.

››

18 vini d'italia

››

Imperdibile Nerello Mascalese 
È un vino insieme austero e delicato, capace di molte sfaccet-
tature e di un ritmo vitale e armonioso. Da nerello mascalese 
in purezza apre con un frutto delicato e croccante, con note 
di pesca gialla, lampone, erbe officinali e una certa mineralità 
che prende spazio nel bicchiere. La bocca è vellutata e decisa, 
definita, con tannini fitti e fini, affusolati, e un’acidità di stra-
ordinario temperamento, per un finale lunghissimo. E raffinato. 
Un vino imperdibile.
Etna Rosso Vigna Barbagalli ’12 | Pietradolce | 
Castiglione di Sicilia (CT) | www.pietradolce.it



BIANCO DELL'ANNO
Un fuoriclasse friulano
a cura di Marco Sabellico
A cinquant’anni di distanza dal suo primo imbotti-
gliamento questo vino è ancora un fuoriclasse, degno 
di rappresentare l’enologia friulana nel mondo. “Il 
bianco del cuore di Mario Schiopetto” ci racconta Emilio 
Rotolo “è sempre stato il Friulano, anzi il Tocai. Il suo è stato 
un vino rivoluzionario, frutto dei viaggi e degli studi attraverso 
l’Europa e la California. E ha fatto scuola”. Era il 1965 
quando Mario Schiopetto decise di imbottigliare per 
la prima volta il Tocai Friulano in purezza per i clienti 
della sua Osteria dei Pompieri di Udine. Da allora più 
nulla è stato come prima. Comunicatore, innovatore, 
visionario, insomma in una sola parola Schiopetto è 
stato il caposcuola del rinascimento enologico friu-
lano. Oggi, 50 anni dopo, Emilio Rotolo con i figli 
Francesco e Alessandro ne ricalcano quotidianamente 
le orme e la filosofia coadiuvati da Lorenzo Landi, 
mentre la vinificazione è affidata a Mauro Simeoni. 
Tutta la gamma dei suoi vini racconta lo straordinario 
terroir di Capriva declinato secondo i vitigni (bian-
chi, soprattutto, ma anche rossi) più affascinanti della 
regione. Ma non basta, nel 1992 Mario inaugurò la 
sua modernissima cantina, dotata delle tecnologie più 
avanzate e rispettose della materia prima, com’era 
nella sua filosofia. La prima in Italia – ad esempio - 
ad avere un laboratorio dedicato alla selezione e alla 
propagazione dei lieviti, nato in collaborazione con 
l’Università di Udine.

DOLCE DELL'ANNO 
La memoria storica 
della Val d'Aosta
a cura di Gianni Fabrizio
La Crotta di Vegneron ha, dall’inizio della sua storia, 
accompagnato la crescita di questa parte centrale del 
territorio Valdostano. Tra i vitigni più famosi della zona 
è senza dubbio da citare il moscato bianco, il cui lega-
me con il comune di Chambave si perde nella notte dei 
tempi. Negli anni d’oro, grazie alle ampie distese vitate 
di questo territorio, la Valle d’Aosta è riuscita a toccare 
i 6mila ettari a vigneto. Oggi, ne sono rimasti poco più 
di 300, all’interno dei quali continua a brillare la stella 
di Chambave. Per Sandro Théodule, presidente della 
Crotta di Vegneron, il Moscato Passito è la memoria sto-
rica di questo territorio. L’omonima denominazione si 
estende sui comuni di Verrayes, Saint-Denis, Saint-Vin-
cent, Châtillon, Pontey e ovviamente Chambave. Dalla 
sua nascita La Crotta ha sempre considerato il Moscato 
Passito di Chambave il fiore all’occhiello della propria 
gamma. “Ma” racconta Andrea Costa, direttore tecnico 
dell’azienda “il vero cambiamento è avvenuto dopo la vendemmia 
2003: la peculiarità dell’annata, con i suoi problemi climatici, ci 
ha fatto capire che, da quel momento, per ottenere un ottimo Passito 
sarebbe stato necessario un radicale cambiamento di marcia. La 
versione 2005 del Moscato Passito Prieuré ci ha la strada giusta: 
da allora, anno dopo anno, siano cresciuti”. In precedenza, tutti 
i soci della Crotta potevano conferire le uve per il Passito. 
Oggi no. “Ora selezioniamo i conferitori e soprattutto le vigne più 
vocate. Da qualche anno, la base proviene sempre dagli stessi cru cui 
si aggiungono di volta in volta parcelle diverse. Le uve più profumate 
e integre, ricche di acido malico e tartarico e particolarmente adatte 
per il Passito, vengono vendemmiate sopra i 550 metri di quota”. 
I moscati destinati al Passito sono sempre le prime uve a 
essere raccolte, in modo da avere ampio margine di scel-
ta; i grappoli adagiati in cassette sono posti ad appassire 
in fruttai con umidità controllata per un periodo di circa 
due mesi. Nelle annate giuste, come il 2013, dopo un 
affinamento di circa un anno sulle fecce fini in acciaio 
inox, si producono circa 4 mila bottiglie da 0,375 litri di 
un magnifico Passito dalla brillante tonalità oro chiaro, 
ricco di profumi varietali di uva fresca e di frutta secca.

››

Zona per Zona. Vino per Vino.
www.kellerei-kurtatsch.it

L'eleganza del Friuli 
Nitido, fine, armonico, preciso nel suo profilo 
aromatico, è ricco, complesso e profondo sia 
all’olfatto sia al palato e regala suggestioni di 
frutta matura, miele chiaro e fieno fiorito. In-
somma più di mille sfumature tra il floreale e le 
delicate nuance vegetali. Un bianco così non è 
solo un Tre Bicchieri. 
Collio Friulano ’14 | Mario Schiopetto | 
Capriva del Friuli (GO) | www.schiopetto.it

La perfezione del Passito 
Al palato regala sensazioni di grande armonia e persistenza, dove la grande dolcezza (da 120 a 140 
grammi/litro di zuccheri residui) si integra senza alcuna difficoltà, bilanciata da una rinfrescante 
acidità (7,5-8 grammi litro di acidità): un grande passito degno della sua antica storia e del meritato 
premio ricevuto.
VdA Chambave Moscato Passito Prieuré 2013 | La Crotta di Vegneron | Chambave (AO) | www.lacrotta.it 
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