o Fasseria

al CMI i Mila

o i mane

pa 1, LOSMIL - I cas

rtito in Legge 270202004 0 46) art. 1, comm

. B5I2003 [conve

-l

e in Abbenamento

SPA - Spedizior

Paste ltaliane

NUMERO 7/8
Anno 3 ] Settembre 2022

WI\I ¢coulare

Luca Serena e quaranta protagonisti del vino riflettono sul futuro degli spumanti italiani
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alla A di Alta Langa alla Z di Zonin1821, il
panorama delle bolle d’Italia si confronta
su un segmento che va di corsa.

prezzamento per il Lambrusco,
dimostrando interesse per pro-

dotti piti particolari come il Me-

Spesso anche troppo, rischiando todo Classico, il metodo ance-

di perdere il senso dell'orienta- strale e i rifermentati in bottiglia"

mento. Ma qual & oggi il percepito delle bollicine A fargli eco Giacomo Savorini,

italiane sul mercato e tra i consumatori? E cosa direttore del Consorzio Pigno-
attendersi domani in merito a nuovi trend, evolu-
zioni e soprese? Ecco I'istantanea su stato dell’arte

e direzioni future degli spumanti tricolore.

letto Emilia-Romagna: “Le bolli-
cine italiane, anche quelle da viti-
gni autoctoni come il Pignoletto,
sono sempre pill apprezzate dai

La voce dei consorzi pitt giovani. Le bolle bianche

“Le bollicine italiane sono in crescita, le occasioni emiliane, infatti, riescono a com-

di consumo aumentate, si sono create nuove abi- binare brio e immediatezza, con-

tudini”. Esordisce cosi Mariacristina Castelletta, presi-  Mariacristina

servando una distinta identitd. Proprio per
dente del Consorzio Alta Langa, denominazione in ascesa. ~ Castelletta,

questo il Pignoletto ha grandissime potenziali-
“Il Metodo Classico millesimato dei territori a Denomina- ~ Carlo ta, anche fuori I'Emilia-Romagna e I'Italia”. So-

zione andrd sempre pitt a occupare spazio nei pasti. A tal ~ Veronese prattutto in uno scenario in forte espansione.
“Anche il Pignoletto ha registrato nel 2021 una

crescita a doppia cifra. Le bollicine bianche

proposito, da anni esaltiamo la vocazione del nostro Alta e Silvano
Langa Docg, percepito prodotto d’alta qualitd, esclusivoe  Brescianini
distintivo, come vino gastronomico”. Altra Docg oggi nei

calici di tanti & quella dell'Oltrepo Pavese. “Cresce sempre

di pitt la brand reputation del nostro Metodo Classico’,

spiega il direttore del Consorzio, Carlo Veronese. “I nu-

emiliane, infatti, hanno saputo ritagliarsi un po-
sto di primo piano nel carrello degli appassio-
nati”. Ma se si parla di preferenze nei consumi,

lo sguardo si sposta sul vero traino delle bollici-
meri non corrispondono ancora al reale potenziale della

5 ne d’Italia: 'universo Prosecco. Una galassia
Docg, ma la qualita di chi ci crede ¢ li da degustare. E composto da mondi tra

sta dando grandi soddisfazioni. L'imperativo & fare loro diversi e con posizio-

qualita, missione peraltro riuscita dai produttori. Il namenti ben distinti. Al

trend dice che le bollicine vanno forte sui mercati pilt vertice, il Conegliano Val-

diversi e noi ci siamo, grazie alle sfumature del Pinot dobbiadene Docg con le

Nero, valore trainante e distintivo per il territorio. Qui sue colline patrimonio

dove & nato storicamente lo spumante, & chiaro a tutti Unesco. “I dati racchiusi

che bisogna produrlo pensando alla qualita della Docg nell’ultimo Rapporto Eco-

e proseguire in una direzione proprio di territorio. In nomico parlano di un tra-

futuro, daltronde, ci sara una sempre maggiore cono- guardo finalmente rag-

scenza del Metodo Classico e pili attenzione per i Pas giunto, quello del deciso

Dosé, perché il consumatore & sempre piu attento e
preparato”. Altro volto delle bolle di Lombardia, quello

aumento di valore del no-

stro prodotto’, afferma El-

di Franciacorta, “un vino che sempre vira Bortolomiol, presi-
meno viene confuso con le generiche ' Claudio Biondi, dente del Consorzio di Tutela del Conegliano
bollicine, in quanto rimanda ad un ter- Giacomo Savorini, Valdobbiadene Prosecco Docg. “Laumento del 18%, in
ritorio ben definito, ad un metodo, ad Elvira Bortolomiol, valore, che supera 'aumento in volume del 14%, ¢ il rico-
una tradizione’, sottolinea Silvano Ugo Zamperoni e noscimento dell’impegno di un’intera comunita che da
Brescianini, presidente del Consor- Stefano Zanette generazioni lavora sulle nostre Rive e nelle nostre cantine,

zio. “Il mercato sta premiando gli sfor- nonché dell'intera Denominazione che nel corso di questi

zi che i viticoltori stanno continuando ultimi anni ha mantenuto e rinnovato le relazioni con il

a fare da pit di 30 anni per affermare mercato che hanno comportato la ricerca di nuovi canali di

I'eccellenza delle nostre colline. Oggi il vendita e di innovazioni nelle attivitd di comunicazione e

settore ¢ particolarmente vivace e lo promozione”. Ma cosa attende nel futuro? “Il Conegliano

sard ancora per qualche anno, nel lun- Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg quale sinonimo

go termine immagino che solo chi avra

di uno stile di vita di qualita: questo il messaggio che desi-
solide radici nel territorio potra fare _ _ s _ deriamo trasmettere’,

bene”. Claudio Biondi, numero uno del Consorzio conclude Bortolomiol.
il

“E gli ultimi trend di
consumo confermano

Tutela Lambrusco, non ha dubbi: “Si tratta di un mo-
mento d’oro per le bollicine. Il Lambrusco non fa ecce-

gy

zione. Nei primi mesi del 2022 si ¢ registrata una cre- il percorso”. In scia le

scita importante delle vendite nel segmento Horeca. parole di Ugo Zampe-

In un contesto che tende a valorizzare vini dal grado roni, presidente del

alcolico contenuto e ad apprezzare i vitigni autoctoni, Consorzio Asolo Pro-

I'immediatezza, la facilitd di beva e la versatilitd del secco. “Il mercato na-

Lambrusco risulta oggi un mix vincente”. Un vero pun-

PE MO B

zionale della spuman-

a

tistica & in costante

to di forza per il futuro. “In questo contesto, stiamo

notando che anche i giovani mostrano sempre piti ap- sviluppo: ormai quasi

1'80% dei consumatori
italiani di vino lo ¢ anche i abituale di spumante. Bere spu-
Josef Romen mante & diventato uno stile, un lifestyle’, evidenzia. “Non
e Igor Gladich c’s dubbio che il Prosecco, nelle sue diverse identitd, abbia
contribuito in maniera fondamentale a questa trasforma-
zione, proponendosi ai consumatori di tutte le etd come
un’occasione di lusso accessibile e quotidiano. L'Asolo Pro-
secco, in particolare, & oggi visto come uno spumante che
racconta il fascino di uno dei borghi piti belli d'Italia” E nel
futuro? “Certamente si andra verso una ulteriore diversifi-
cazione sia dell’'offerta sia della domanda, con una crescita
di interesse per quei vini dal forte contenuto identitario”

Dall’alto di numeri da capogiro, infine, cosi il presidente

WL coulare
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del Consorzio, Stefano Zanette, dipinge lo stato di salute
del Prosecco Doc: “Nei primi otto mesi 2022, gli imbotti-
gliamenti sono in crescita del 7,6% sul 2021. Il Prosecco
Doc ¢ visto come prodotto per il divertimento e la convi-
vialita. Si tratta di uno spumante democratico: la maggior
parte delle vendite si collocano su un prezzo compreso tra
i4 ei 10 euro a scaffale in Do, mentre ovviamente nel cana-
le Horeca i valori sono molto pit1 elevati, trai 18 e i 35 euro
circa a bottiglia” E nel futuro di questo gigante, in agenda
un cambio di passo. “IL nostro obiettivo ¢ far si che sia pro-
mosso uno sviluppo sostenibile della Denominazione non
avendo come riferimento esclusivamente i volumi, ma te-
nendo in considerazione i temi ambientali, sociali ed eco-
nomici, ovvero il valore materiale e immateriale necessario
a conferire durabilita alla nostra Doc”, chiosa Zanette. Si
resta in zona, col nuovo che avanza. “Quello delle bollicine
in Italia & sicuramente un trend in crescita che intercetta un
pubblico giovanile”, spiega Igor Gladich, direttore del
Consorzio Tutela Vini Lessini Durello. “La nostra resta una
nicchia produttiva, nata dall'uva Durella, il vitigno autoc-
tono di Verona e Vicenza, che amiamo definire la varieta
del futuro. Un domani, per cui ipotizziamo un doppio bi-
nario di consumo: da un lato i wine lover meno esperti che
scelgono lo Charmat, magari strizzando I'occhio alla mixo-
logy; dall’altro una fascia di consumatori, probabilmente
meno numerosi, che ricercano spumanti Metodo Classico
e che sono maturi per comprendere il valore di queste pro-
duzioni. La nostra denominazione, intende rivolgersi a
questi ultimi”. La medesima platea dell’Associazione pro-
duttori spumante Alto Adige Metodo Classico. “Negli ulti-
mi anni anche in Alto Adige si nota un interesse sempre
maggiore verso il Metodo Classico’, esordisce il presidente
Josef Romen. “Una produzione di poco pitt di 400mila
bottiglie annue fa di questa nicchia un vanto per I'intero
sistema vitivinicolo altoatesino ma che, se guardato attra-
verso i numeri, ha molti spazi di crescita. In questi anni sia-
mo riusciti lentamente a impostare un’immagine molto
positiva a livello locale dei nostri spumanti ma ¢ chiaro che
c’¢ ancora ampio margine nel settore Horeca, tanto che sia-
mo convinti che si potrebbe raggiungere tranquillamente
un milione di bottiglie”. Sempre collocandosi in una fascia
di posizionamento medio-alta: “Questa ¢ la direzione su
cui dobbiamo continuare a lavorare, al fine di fare conosce-
re le pregiate bollicine dell’Alto Adige anche fuori dalla
loro nicchia, portandole al centro dell’attenzione a livello
nazionale e non solo”. Guardando ovviamente anche ai
consumi del futuro. “Da un punto di vista dei trend”, con-
clude Romen, “notiamo un sempre maggior apprezzamen-
to verso gli spumanti millesimati ma anche per le riserve
capaci di offrire delle bollicine di grande struttura e corpo-
sita ottimi per valorizzare anche piatti ricercati’.

Parola di sommelier

La palla passa alla ristorazione, con la voce di al-
cuni dei pitt importanti sommelier d’Italia. “Ne-
gli ultimi 10 anni & stato un crescendo in tema di
bollicina italiana”, esordisce Valentina Bertini,
wine corporate manager del Gruppo Langosteria.
“Parliamo innanzitutto di Franciacorta e Trento
Doc, un po’ meno delle altre denominazioni, an-
che se si osserva con sempre maggiore intensita
un bel movimento in Alta Langa e Oltrepo Pavese.
C’¢ stato, poi, un proliferare in tutta Italia di nuo-
ve produzioni, anche in aree non particolarmente
vocate alla tipologia: quest’ultime, tuttavia, sono
scelte che non aggiungono nulla, ma soprattutto
non sono identitarie, dunque non creano i giu-
sti presupposti per far crescere i vini e affermarli.
Sono casi che fanno perdere I'orientamento a tutto
il movimento delle bollicine italiane, soprattutto quando
si parla di Metodo Classico e di qualitd. Quelle che vanno
promosse, infatti, sono identita di territorio, brand capaci
di affermarsi nel mondo, non serve sopperire a richieste da
parte del mercato senza avere visioni strategiche a lunga
gittata. Domani, alle bollicine italiane servird sempre pit
riconoscibilita, quello che hanno saputo costruire nell'im-

—

Valentina Bertini e
Alberto Tasinato

Jacopo Dosio e

Fabrizio Sartorato

Walter Meccia, Andrea
Terraneo e Corrado

Mapelli
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maginario pubblico casi di successo come Franciacor-
ta e Trento Doc. Ci sono prodotti italiani eccezionali
e tutti siamo chiamati a valorizzarli senza aver paura
di confronti col resto del mondo”. Fanno eco le parole
di Alberto Tasinato, patron de L'Alchimia a Milano:
“Il percepito delle bollicine italiane nella ristorazione
di livello & molto alto: questo lo si deve anche a una
sorta di ritrovato attaccamento alla bandiera da parte
di tanti operatori dopo le difficolta vissute nel corso
della pandemia. E poi un momento in cui le bolle d'I-
talia, in primis Metodo Classico, vivono una nuova
riconoscibilitd, avendo saputo smarcarsi dal costante
parallelo con lo Champagne. L'identita oggi ¢
forte e anche la distinzione nelle scelte da parte
del pubblico. I trend di consumo, d’altronde,
sono in forte crescita, proprio per la capacita
trasversale della bollicina italiana nel saper af-
fiancare piatti che nella ristorazione moderna
sono sempre pill completi da un punto di vista
di profilo dei sapori e delle consistenze. Per
quel che riguarda le tendenze, poi, si osserva
uno sviluppo dei Rosé e soprattutto la scelta
di bollicine sempre piti secche, capaci di far co-
gliere I'identita con ancora piti chiarezza. E nel
futuro, tra le sorprese da tenere d’occhio cito la
Valténesi. Ma attenzione anche all’Alta Langa,
che in termini di appeal ha tutto per superare chi, come
Franciacorta e Trento Doc, oggi le sta davanti: negli ultimi
tempi, infatti, la sua riconoscibilita & cresciuta a dismisura”.
A confermare il ruolo fondamentale nel panorama della ri-
storazione nazionale delle bollicine italiane anche Jacopo
Dosio, wine director di Piazza Duomo ad Alba. “Nono-
stante il Franciacorta mi sembri ancora leader nel mercato,
inizio a notare maggiore interesse verso stili e provenienze
prima sconosciuti ai pil’} sottolinea. “Il Metodo Classico &
sicuramente un trend in crescita e credo che il cliente atten-
to sia sempre piti alla ricerca di un prodotto con una buona
verticalita: profumi varietali, alte acidita e basso dosaggio
zuccherino. In tema soprese, terrei
d'occhio I'Alta Langa, Docg che
ha delle solide fondamenta e non
potra che vedere un incremento di
mercato nei prossimi anni, conse-
guenza dell’ottimo lavoro dei pro-
duttori ma anche dalla costante
crescita del marchio Langa”. Sulla
stessa onda di pensiero é Fabrizio
Sartorato, sommelier di Da Vitto-
rio a Brusaporto: “Nell’alta risto-
razione si continua a consumare
Champagne, ma le bollici-
ne italiane sono in costante
crescita, un trend che al Da
Vittorio ¢ ormai consoli-
dato da anni. Al di la dei
grandi nomi del settore,
sappiamo che sono quat-
tro le regioni a maggiore
vocazione: Franciacorta,
Trentino, Alta Langa e, an-
che se in misura minore,
I'Oltrepo Pavese. E queste
sono anche le pin richie-
ste dal cliente. Le etichette
di Franciacorta e Trentino, d’al-
tronde, sono cresciute tantissimo
nel comparto dei prodotti di alta
gamma, mentre I'Alta Langa ¢ in
forte ascesa: tendenze che credo
resteranno consolidate. In termini
di trend di prodotto, da almeno 10
anni si registra una buona vendita
dei Rosé, che continuano a essere
molto richiesti. In futuro, tuttavia,
anche a causa del cambiamento
climatico, saranno da tenere d’'oc-
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chio le etichette che nascono da vitigni alternativi,
come puo essere I'Erbamat in Franciacorta”. Guarda
al futuro anche I'Head Sommelier del Four Seasons
di Firenze, Walter Meccia, lanciando una provocazio-
ne: “La sorpresa, in tema di bollicine italiane oggi, &
vedere vari produttori di Langa che si affacciano a que-
sto mondo con buoni risultati. Ma per il futuro, non
stupendomi pit di nulla, per provocazione direi ci si
potrebbe aprire in maniera consapevole a bevande a
base di bollicine addizionate di nettare di frutti di alta
qualita e, perché no, alcohol free”. Tornando al presen-
te, Meccia conferma il buon stato di salute delle bolle
d’Italia. “A fronte di una notevole domanda degli
utenti, sempre pit1 la ristorazione sta conoscendo
le eccellenze nostrane, atte anche a promuovere il
territorio di appartenenza’, spiega. “Nei trend, si
assiste sicuramente alla ricerca della piacevolezza,
che per molti ¢ dettata dalla setosita delle bollici-
ne, per altri dai piacevoli spigoli in termini di aci-
dita e percezioni minerali. Ormai ¢ gid presente
ogni forma di affinamento, di invecchiamento e
di produzione, a questo punto la vera evoluzione
e rivoluzione potrebbe esser solamente ricercare
la migliore qualita possibile, rispettando il territo-
rio sia nel gusto che nella produzione sul campo.
Come nota a margine, gia oggi si registra un di-
screto interesse per le bollicine alcohol free di livello”.

Cosa dicono le enoteche
Per il variegato universo delle enoteche, chi meglio di An-
drea Terraneo, presidente dell’associazione Vinarius, che
dal 1981 riunisce chi esercita il commercio specializzato
del vino di qualita, pud offrire uno spaccato sulle bollici-
ne italiane. “Spumanti e Metodo Classico sono un trend
in crescita generale e di forte attualit, vuoi per la voglia
di festeggiare o la convivialitd, vuoi per la leggerezza e la
maggior facilita di utilizzo, dal semplice aperitivo iniziale
seguendo il pasto fino al brindisi finale”, spiega. “Ultima-
mente si ¢ anche maggiormente slegato I'uso dello spu-
mante al solo brindisi, soprattutto nel Metodo Classico,
abbinandolo lungo il pasto, a volte in insoliti abbinamen-
ti: sotto questo profilo, i pil giovani sono maggiormente
aperti a tentare nuovi accostamenti”. Lo stato dell’arte per
le bolle italiane & chiaro. “Il Prosecco, nelle sue ormai mol-
te versioni, tiene sempre alti i consumi, ma si assiste a un
bel ritorno del Trento Doc. In generale, poj, il fenomeno
del consumo di Metodo Classico del territorio nelle varie
realta italiane é trend che sta piano piano crescendo d’inte-
resse ma soprattutto qualitd”, spiega il presiden-
te Vinarius, che poi conclude: “Le sorprese da
tenere sottocchio sono proprio quelle delle pic-
cole produzioni di territori meno noti, vedi ad
esempio il caso dell’Erbaluce, ma un nome su
tutti da avere ben a mente ¢ quello del Metodo
Classico dell'Oltrepo Pavese, sperando che sia
la volta buona che esca dal suo guscio ed esplo-
da: a tal proposito, si registrano buoni segnali”.

Il pensiero dei protagonisti della
distribuzione

“L'interesse per questa tipologia & sotto gli oc-
chi di tutti’, evidenzia Carlo Alberto Sagna
sulle bollicine italiane. “E se da un lato ci sono
denominazioni piti note ed affermate, dall’altra ci sono tut-
ta una serie di produttori che, non rivendicando la Dog,
devono fare uno sforzo in piti e promuovere in qualche
modo il territorio d’origine in cui realizzano le proprie cu-
vée. Nel mezzo troviamo delle eccezioni convincenti, anzi
avvincenti, che fondano il loro successo proprio sul pro-
prio marchio. A queste cantine ci sentiamo sicuramente di
fare un plauso, perché sono riuscite a raccontarsi e a creare
un proprio mercato. Negli ultimi anni, con il generale suc-
cesso delle bollicine, si sono iniziate a spumantizzare molte
varieta autoctone, che si sono scoperte spesso favorevoli a
questo tipo di produzione ma che in qualche caso trovano
difficolta nel consumo poiché meno note all’utente finale.

-Luigi Piacentini, Gianpaolo
Girardi e Mario Federzoni

Luca Cuzziol e
Giancarlo Moretti

Polegato
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La causa & spesso da ricercare
nell'assenza di una strategia di
promozione efficace del territo-
rio gia all'interno dello stesso”.
Sul tema, ¢ poi Leonardo Sa-
gna a proseguire: “Sicuramen-
te quello delle bollicine ¢ un
mercato in crescita. Per quanto
riguarda i trend notiamo che in
Italia i palati pitt evoluti ricer-
cano vini a basso, se non nullo,
dosaggio, mentre quelli meno
esperti accolgono piti favore-
volmente gusti morbidi e di buon corpo. Il sentiment & di
una maggiore propensione all'acquisto di Metodo Classi-
co con lunghi periodi di affinamento che raggiungono un
livello di complessita in grado di farsi conquistare dai pi.
Cuvée spesso, e giustamente, care e difficili da trovare, per-
ché sovente si tratta di produzioni parcellizzate, dunque
una nicchia per pochi estimatori ma assolutamente affasci-
nanti e stimolanti per il mondo del vino, che vive proprio
di questi progetti che sfidano il tempo. I consumi del vino
vanno verso vini incentrati sul frutto, con energia e una
struttura tale che riesca ad accompagnarli in vetro per un
buon lasso di tempo. Il consumatore inizia a capire il valore
dell’affinamento. Con la cultura che &, e resta, fondamen-
tale per continuare a disegnare i molti volti e potenzialita
dei territori italiani soprattutto se non vogliamo rischiare
di inceppare nell'omologazione produttiva”. Corrado Ma-
pelli, direttore generale di Gruppo Meregalli, conferma:
“La salute delle bollicine Italiane & ottima: la qualitd oggi
¢ generalmente una costante e, anche se le ragioni posso-
no essere ancora maggiori, c'¢ da evidenziare che prima
il successo del Prosecco, poi la forte crescita del Metodo
Classico - Franciacorta e Trento Doc su tutti — complice
I'attuale poca disponibilita di bollicine estere, in primis
Champagne, hanno fatto si che tutto il comparto delle bol-
le tricolori goda davvero di un’ottima domanda”. Nel futuro
delle bollicine italiane sempre piti una ricerca di “identit”,
secondo Mapelli. E oggi quali le sorprese? “Sottolineiamo
la forte crescita delle bollicine siciliane
dell’Etna e del Trento Doc. Come sor-
presa potremmo certamente parlare
di Alta Langa, mentre si rileva un cre-
scente interesse verso I'Oltrepd Pave-
se”. Parlando di percezione e bollicine
italiane, Luigi Piacentini, titolare di
Premium Wine Selection, apre con un
distinguo: “Il prodotto con Metodo
Charmat, Prosecco in primis, viene
considerato in molti casi una commo-
dity; al contrario, il Metodo Classico
viene percepito come prodotto di ec-
cellente qualitd. Nel futuro, ci atten-
diamo un consolidamento di Francia-
corta e Prosecco e un ulteriore crescita d’interesse per il
Trento Doc, ma, pili in generale, da tenere d’occhio ¢ una
denominazione e area attualmente sottostimata: 1'Oltre-
po Pavese. Qui da sempre vi € la potenzialita per produrre
un eccellente Metodo Classico, che in futuro potrebbe far
parlare di sé”. Grande esperto di bolle a tutto tondo, Mario
Federzoni, amministratore delegato di Premiére, confer-
ma: “Il trend bollicine & in forte crescita, grazie
anche ad alcune eccellenze e a prodotti medi
di facile beva. Ma ritengo che in futuro vi sara
ancora spazio, specie nel Sud Italia, per bolle di
alta qualita per le quali il mercato ¢ ancora un
po’ acerbo rispetto al Centro-Nord”. E su cosa
vigilare? “Penso all’Alta Langa che sta espri-
mendo ottime potenzialitd e qualita eccelse.
La sorpresa, se cosi si puo dire, & 'evoluzione
del gusto dei consumatori, pitt 0 meno esperti,
che sta vertendo sempre di pit sui Pas Dosé o
sugli Extra Brut e, per converso, noto anche una
micro-nicchia che sta riscoprendo il Metodo
Classico Demi-Sec”, chiosa Federzoni. A fargli



eco Gianpaolo Girardi, titolare di Proposta Vini,
che precisa: “Il consumo di spumante in Italia, in
questi ultimi 10 anni, & notevolmente aumentato
a danno dei grandi rossi. La percezione ¢ dunque
quella di un momento felice per questa tipologia di
prodotto con I'impressione che possa durare a lun-
go" Glocal la parola da tenere a mente per il futuro
ad avviso di Girardi. “Prodotti legati sia alle tradi-
zioni locali sia provenienti da zone famose. Noi di
Proposta Vini stiamo lavorando gia da anni su un
progetto che si chiama Bollicine da uve italiane, che
in questo momento suscita un grande interesse”. A
chiudere ¢ Luca Cuzziol, patron di Cuzziol Gran-
divini. “Negli ultimi cinque anni abbiamo assistito ad una
crescita costante del percepito delle bollicine italiane. Nel
Metodo Classico grazie alla conferma dell’interesse verso
il Franciacorta, seguito da una forte crescita di domanda di
Trento Doc e non da ultimo la grande e variegata offerta da
parte di tutte le zone che, dall’Etna all’Alto Adige, hanno
investito sulle bollicine, offrendo al momento produzioni
ancora piccole e purtroppo a volte altalenanti dal punto di
vista della continuita qualitativa. Nello Charmat si confer-
ma la leadership indiscussa del Prosecco con il Conegliano
Valdobbiadene che si sta confermando anche nella ristora-
zione pit alta, soprattutto le Rive e la versione Sui Lieviti”.
Non si prospettano particolari sorprese per il futuro. “L’Al-
ta Langa, vera outsider nel Metodo Classico, pur in crescita
nell’interesse del consumatore & ancora lontana dall’avere
un ruolo definito nel mercato e soffre in parte la variegata
proposta di bollicine estere quali i Crémant”,

LC llzil'!"(lc si raccontano
Tra i volti piti riconosciuti delle bollicine italiane, Giancar-
lo Moretti Polegato, presidente di Villa Sandi, evidenzia:
“Negli ultimi anni abbiamo assistito ad un netto cambia-
mento nelle modalita di consumos: le bollicine sono passa-
te dall’'essere il vino da ricorrenza a venire scelte in molte-
plici occasioni, anche a tutto pasto. D’altronde,
rappresentano la tipologia che meglio sposa i
momenti d’aggregazione e sono un must in oc-
casione di momenti d’incontro fra amici. Pro-
prio I'aperitivo ha assunto una rilevanza sociale
sempre maggiore, rito collettivo dove le bollici-
ne sono simbolo di lifestyle e piacevolezza da
condividere”. Sui trend di oggi, Moretti Polega-
to non ha dubbi: “Il Prosecco ¢ il protagonista
di questi momenti di consumo, ma anche bolli-
cine piti complesse come il Metodo Classico
hanno conosciuto una crescita significativa.
Complice uno stile di vita che privilegia piatti
pitt leggeri nel corso dei pasti, soprattutto a
pranzo, le bollicine si configurano come un felice e versati-
le abbinamento”. E in futuro, il successo non si arrestera. “Il
trend & ancora in crescita, le bollicine sono sempre piti pre-
senti con un’offerta molto ampia nella Gdo e cresce anche
la proposta nelle carte vini”, chiosa il presidente di Villa
Sandi. “Bollicine, in particolare il Prosecco, come simbolo
di uno stile di vita fresco e leggero. E dopo due anni di re-
strizioni & esplosa con forza la voglia di tornare alla vita fuo-
ri casa, all’aggregazione e alla condivisione, traino impor-
tante per il loro consumo”. A confermare la previsione di un
successo che proseguira le parole di Federico Armani,
marketing director di Albino Armani. “Dal nostro osserva-
torio, il percepito delle bollicine italiane ri-
mane ottimo, con un trend ancora in cre-
scita soprattutto sul Prosecco. Un
posizionamento ottimo lo vedo sul Trento
Doc, che segue il sempre crescente interes-
se per una fascia pil1 qualitativa che possa
raccontare correttamente il territorio. An-
che le bollicine autoctone, poi, si rivelano
molto utili per innalzare il livello del rac-
conto sulle produzioni italiane, soprattutto
ora che il Prosecco ha reso piu sterile lo
storytelling di un territorio altrimenti ric-
chissimo di spunti e diversiti”. Ma i consu-
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mi domani che lingua parleranno? “Crediamo che le evolu-
zioni per il futuro andranno verso tipologie piti tendenti al
secco — cosa che potrebbe avvantaggiare aziende come la
nostra, che hanno sempre lavorato su residui zuccherini
bassi e in zone fredde - oltre al crescente interesse di torbi-
di e rifermentati, che non si & mai realmente fermato e che
da nicchia si & trasformato in un mercato maturo e stabile”.
Anche Alberto Serena, amministratore delegato di Mon-
telvini, getta uno sguardo sul domani: “Mi aspetto che il
mercato si dividera sempre di pil1 tra consumatori di bolli-
cine generiche di provenienza anonima, volte ad ottimizza-
re al massimo la propria capacita di spesa, e una fascia pre-
mium che ricercherd unautentica esperienza gratificante
di consumo e di condivisione di valori, quali genuinitd, di-
stintivitd e ovviamente qualita superiore”. Ma quale oggi il
percepito delle bolle tricolori? “Molto positivo, soprattutto
tra i giovani perché ¢ comune associare le bollicine italiane
al concetto di gratificazione accessibile e di convivialita.
Manca talvolta professionalita nel personale di servizio che
propone bollicine generiche come Prosecco o svilendo lo
stesso con l'accezione di prosecchino. Oggi, i wine lover
capiscono il miglioramento qualitativo e I'impegno dei
produttori per esaltare le peculiarita date in primis dal ter-
ritorio, distinguendo tra microzone di Asolo, Conegliano e
Valdobbiadene, dalle tipologie di lavorazione e dall’espres-
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.~ vendute. Il trend del 2022 porta ancora pilt in

sione zuccherina”, Prospettiva diversa quella di
Giacomo di Feo, direttore commerciale Italia
Terra Moretti Vino: “Se per bollicine italiane si
intende il Metodo Classico, il percepito & diuna
crescita graduale e continua, destinata a prose-
guire nella sua escalation, tanto che, se entria-
mo nel contesto della Franciacorta, il 2021 &
stato I'anno record con 20 milioni di bottiglie

' alto le aspettative, con un mercato che genera
una crescitasul 2021 trail 12 e il 15% alla fine di
agosto. La qualita percepita & sempre migliore
ed il consumatore riconosce al Metodo Classi-

co italiano la capacita e la possibilita di attestarsi sul merca-

to, in maniera competitiva e vincente, rispetto agli spar-
kling stranieri”. E per il futuro? “Sicuramente il trend rosé
ha raggiunto la sua maturita e credo sia destinato ad un’ul-
teriore crescita. Allo stesso tempo, la nicchia dei dosaggi
inferiori non & piti un’esclusiva per addetti o appassionati,
ma inizia ad essere apprezzata da un pubblico in continua
crescita’. Ad avviso del patron di Le Manzane, Ernesto
Balbinot, “la maggior parte dei consumatori di bollicine -
intendo coloro che non degustano, ma bevono peril piace-
re dibere — & ancora distante dal distinguere un Franciacor-
ta o un Trento Doc da un Prosecco Doc o Docg oppure
semplicemente da una cuvée generica. Questi consumatori
non percepiscono i sentori diversi, quindi tutto cid che friz-
za & daloro inserito nella grande famiglia dei Prosecchi. Per

contro, i consumatori piti attenti cercano le differenze e i

prodotti di quei vignaioli in grado di valorizzare antichi

metodi di produzione come il Prosecco Col Fondo”. Per il

futuro, nessuna nube all'orizzonte. “Penso che il mondo

delle bollicine italiane abbia ampi margini di crescita, sia
per il consumo tal quale sia per I'uso che si fa nelle miscela-
zioni’, sottolinea Balbinot. Altro grande saggio delle bolli-
cine ¢ Leo Damiani, direttore commerciale e marketing
spumanti e Champagne di Marchesi Antinori. “La perce-
zione & che in Italia ci sia ormai una produzione di bollicine
Metodo Classico di alta qualitd”, esordisce. “In passato, la
richiesta era prevalentemente indirizzata verso le tre zone
pitrinomate e conosciute quali Franciacorta, Trentino-Al-
to Adige per alcune nicchie e, piti indietro, le Langhe. Se
queste tre zone mantengono tutt’'oggi la stessa importanza,
negli ultimi anni si stanno apprezzando ottimi risultati an-
che in aree meno convenzionali ma che hanno saputo indi-
viduare ed esprimere tutto il loro potenziale”. Cosa atten-
dersi nel futuro? “La qualita sta continuando a crescere,
sviluppandosi sempre pit1 la percezione che in Italia si pos-
sano bere spumanti di altissimo livello. Quello che sta suc-
cedendo, soprattutto in Italia, & che la difficolta di produ-
zione dello Champagne, che ha generato aumenti, sta
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cambiando significativamente la forbice di prezzo. Prima
potevamo trovare in enoteca un Franciacorta intorno ai 25
euro e uno Champagne intorno trai 35 e i 40 euro, portan-
do il consumatore a orientarsi sul secondo. Adesso le cose
stanno cambiando. L'evoluzione dello spumante italiano
da attendersi per il futuro & dunque sicuramente positiva,
anche perché la crisi dello Champagne durera ancora per
qualche anno, dando tutto il tempo al Franciacorta e in ge-
nerale alle bollicine tricolori di compiere un ulteriore salto
di qualita”. Andamento positivo e percepito in crescita an-
che per unaltra storica realta come il Gruppo Zonin1821,
come conferma il ceo Pietro Mattioni: “L’'Horeca registra
dei dati fortemente rassicuranti rispetto al 2021: la nostra
crescita nel segmento delle bollicine supera il +30%. Oltre
alle contingenze economico-culturali, che sicuramente im-
pattano sulle abitudini di consumo, siamo rassicurati dal
fatto che i picchi di crescita piti alti si registrano per quei
prodotti che sono il focus della nostra strategia integrata
distribuzione-marketing-comunicazione-branding. Oltre
all'iconico Prosecco Zonin, che da tempo é percepito dagli
italiani come un must-have per celebrare momenti di au-
tentica convivialitd, le bollicine pitt vendute infatti sono il
Prosecco di Ca’ Bolani, I'Oltrenero Oltrepd Pavese Docg
di Tenuta Oltrenero e il Neroluce di Principi di Butera, vol-
to inedito che conferma l'eccellenza del Nero d’Avola della
tenuta”. E per il futuro, novita sono in agenda. “Grazie alla
collaborazione costante con i nostri partner commerciali,
stiamo prevedendo di lanciare sul mercato qualche nuovo
prodotto che sia tempestivamente in linea con le richieste
dei consumatori”, conclude Mattioni. “La bollicina & versa-
tile ed ¢ sinonimo di situazioni easy, frequenti’, spiega Fe-
derico Girotto, amministratore delegato di Masi. “Negli
anni recenti bere bollicine nazionali ¢ diventato un feno-
meno sempre pit diffuso tra i consumatori italiani. Questo
vale in particolare per il Prosecco, sia in purezza sia nell'am-
bito della mixology. Purtroppo, molto spesso si nota un
posizionamento di prezzo inadeguato rispetto alla necessi-
ta di sviluppare una corretta awareness dei consu-
matori verso il Prosecco e una conseguente per-
cezione di indifferenziazione, che in tanti casi
rischia di trasformare la categoria in commodity.
Diverso ¢ il caso di Franciacorta e Trento Doc”. E
nel futuro? “A nostro parere si creera una pit ac-
centuata piramidalizzazione della scala prezzi,
con una conseguente maggiore intenzionalita del
consumatore nella scelta di acquisto. Con Cane-
vel Spumanti presidiamo il segmento alto della
categoria Valdobbiadene, che a sua volta & l'e-
spressione pit1 qualificante del fenomeno Prosec-
co, e finora questa strategia si ¢ rivelata centrata’.
Altro volto dell'universo Prosecco & quello di
Cantina Pizzolato. Sabrina Rodelli, contitolare dell’azien-
da trevigiana fissa lo sguardo sul domani: “Il consumatore
che predilige un vino spumante cerca in primis la piacevo-
lezza, un packaging accattivante e un prezzo adeguato. Le
nuove generazioni sono molto attente ad ognuna di queste
tre P e I'abilita dei produttori sara di trovare un connubio
vincente enfatizzando il prodotto con le caratteristiche del
territorio e la sua specifica identitd, fattore questo che deve
restare imprescindibile e centrale”. Oggi il momento per le
bollicine italiane & particolarmente favorevole. “Possiamo
dire senza dubbio di aver appena vissuto l'estate della rina-
scita, della celebrazione e della condivisione e penso non vi
siano vini migliori delle bollicine per accompagnare questi
momenti’, conclude. Considerazioni condivise da Ales-
sandro Medici, membro della quinta generazione e brand
ambassador Medici Ermete: “Le bollicine corrispondono
da sempre a momenti di celebrazione e convivialita, che le
relegavano a categoria elitaria e fin troppo di nicchia. Nei
lockdown i consumatori hanno scoperto un nuovo modo
di berle. La pandemia ha creato un cambio di stile. Nel
2021 ¢ infatti cresciuto il consumo domestico di vini spu-
manti e frizzanti in Italia dimostrando quanto le bollicine
italiane siano estremamente versatili e gastronomiche.
Questo fatto ¢ stato per noi produttori fondamentale. Oggi
le bollicine italiane stanno finalmente conquistando il giu-
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sto posizionamento di mercato. Tutte le analisi e gli
indicatori ci segnalano che la categoria sparkling wine
¢ sempre pit richiesta worldwide. Gli stessi consuma-
tori sono pero pit selettivi e attenti alla selezione del
brand. In termini organolettici, penso si andra gradual-
mente verso bevute piti secche e snelle, verso vini ga-
stronomici e versatili con acidita significative”. Anche
Pierigorgio Tommasi, direttore commerciale Italia
Tommasi Family Estates, evidenzia come il segmento
proceda a vele spiegate: “Si tratta sicuramente di un
percepito positivo e in crescita quello delle bollicine
italiane, che hanno intrapreso un percorso di evoluzio-
ne e stanno diventando un vero e proprio brand
forte e riconosciuto, dove si rispecchia tutta la
qualitd del vino italiano. A dimostrazione di
questo c’¢ la nostra decisione, in quanto Tom-
masi Family Estates, di investire e credere nelle
bollicine italiane attraverso l'acquisizione di Te-
nuta di Caseo, in Oltrepo Pavese. Un progetto
che portiamo avanti da qualche anno con gran-
de orgoglio e ambizione, proprio perché le bol-
licine possono diventare un vero simbolo del
comparto vitivinicolo italiano. Un percepito
che all'estero ¢ gia molto buono, ma sempre da
migliorare puntando su lavorazioni, come il
Metodo Classico, capaci di esaltare i territori
vocati, valorizzandoli al massimo. Il bilancio ad ora ha
sicuramente un voto positivo, dobbiamo continuare
su questa strada verso un posizionamento di alta quali-
ta". E anche Luca Maruffa, marketing manager Grup-
po Cantina Produttori di Valdobbiadene — Val D’Oca,
si sofferma sui recenti cambiamenti: “Le bollicine vi-
vono da qualche anno un’evoluzione del percepito da
parte del consumatore. Non si tratta del vino quotidia-
no, ma del vino dell'incontro con gli amici e dell’aperi-
tivo. Allo stesso tempo la bollicina ¢ oggi territorio di
un bere pitl ricercato e curioso, complice una grande
possibilita di scelta e la varieta dei prodotti e dei mar-
chi in campo. Le categorie sono molteplici, le aziende che
si sono dedicate alla produzione delle bollicine territoriali
secondo vari metodi sono innumerevoli, la possibilita di
approcciare i pitt disparati cibi con una bollicina nel calice
e sotto gli occhi di tutti. Per quanto riguarda gli sviluppi si
puo ipotizzare che, al di la dei marchi pitt blasonati e ben
posizionati nei vari segmenti di mercato, alcune aziende
cercheranno di lavorare sulla riconoscibilita e la diffusione
dei loro brand. Le bollicine ben si prestano da sempre a
linguaggi di comunicazione interessanti, e questo dovra
portarle a compiere scelte strategiche e non solo tattiche”.
A chiudere I'inchiesta le considerazioni di un altro mana-
ger di lungo corso delle bollicine italiane: Be-
niamino Garofalo, amministratore delegato
Santa Margherita. “Penso che i wine lover ita-
liani abbiano capito da tempo che la spuman-
tistica nazionale ha acquisito una dimensione
e una qualitd importanti’, spiega. “Se guardia-
mo ai dati nazionali del passato esercizio - ol-
tre 200 milioni di bottiglie stappate dai nostri
connazionali - & evidente che il consumo di
spumanti sta entrando sempre di pit nelle
consuetudini degli italiani. Questo & favorito
senz’altro dal successo del Prosecco Doc, ma
anche dalla eccezionale proposta che arriva
dai produttori del Conegliano Valdobbiadene
e di Asolo, per restare alle due Docg targate Glera. Credo
che vi siano ulteriori ed importanti margini di crescita se
si sapranno valorizzare quelle specificita che sono rima-
ste, al momento, un po’ in secondo piano: un esempio di
questo sono le Rive. Ma oltre al sistema Glera c’¢ tutto il
mondo del Metodo Classico italiano, con un mix impor-
tante fra i vitigni internazionali e autoctoni che stanno
ampliando la base dei produttori con un’offerta di altissi-
ma qualita. Il wine lover italiano ha oggi una vastissima
possibilita di scelta, come mai in passato. Ne ¢ consape-
vole e questo ¢ stimolo e base per una domanda in cresci-
ta anche nei prossimi anni’”. d®



