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Secondo stime Wine 
Monitor, anche per il 
2014 l’export di vino 
italiano dovrebbe ri-

toccare verso l’alto il proprio 
record, attestandosi attorno 
ai 5,1 miliardi di euro, contro 
i 5,04 dell’anno precedente. 
Tuttavia, come è facile de-
sumere dalla diff erenza tra i 
valori assoluti, l’incremento 
sarà marginale, di poco supe-
riore all’1%, contro tassi medi 
di crescita che tra il 2009 e il 
2013 ci avevano abituati a per-
formance superiori al 9%.
Dopo tutto questo correre, 
una frenata ci poteva stare. 
D’altronde, anche nel 2003 e 
nel 2009 si erano già verifi cate 
delle battute d’arresto rispetto 
agli anni precedenti, con cali 
rispettivamente del 3 e 4% 
(in valore). Tutto sotto con-
trollo, quindi? Si direbbe di 
sì, anche se alcuni segnali di 
mercato invitano alla caute-
la e altri meritano invece più 
di una rifl essione, soprattutto 
perché – proprio alla luce del 

“portafoglio clienti esteri” – 
interessano principalmente 
le imprese vinicole emiliano-
romagnole.

Le cause 
del rallentamento 

Una disamina più approfondi-
ta delle cause che hanno por-
tato a questo rallentamento 
conduce ad evidenziare alcuni 
fattori specifi ci che hanno in-
teressato i diversi mercati di 
importazione. In particolare 
il calo negli acquisti di vino 
dall’estero a livello complessi-
vo ha interessato soprattutto 
Canada, Cina, Germania e 
Russia, mentre il trend delle 
nostre esportazioni ha conti-
nuato a essere sostenuto negli 
Stati Uniti, Regno Unito e 
Giappone.
Nel dettaglio, mentre la Cina 
sconta ancora il giro di vite 
che il governo centrale ha 
imposto ai rimborsi dei fun-
zionari pubblici (il principale 
target di mercato dei vini di 

importazione), interrompen-
do così una corsa speculativa 
all’acquisto di vino straniero 
da parte degli importatori ci-
nesi o presunti tali, la Russia 
si è trovata in condizioni eco-
nomiche quasi da “recessione” 
– aggravatesi sul fi nire di anno 
con la svalutazione del rublo e 
il calo del prezzo del petrolio 
– che hanno portato a una ri-
duzione degli acquisti di vino 
dall’estero, in particolare della 
tipologia sparkling, cioè friz-
zante.
Ma l’eff etto più pesante sull’ex-
port di vino made in Italy lo 
ha prodotto la Germania. Al 
di là dei risvolti determinati 
da un clima economico non 
più brillante, i tedeschi hanno 
ridotto le importazioni di vini 
sparkling e, soprattutto, sfusi. 
Attenzione però: non dal lato 
dei volumi, quanto da quello 
dei valori. In altre parole, vista 
anche la situazione congiuntu-
rale, hanno pensato bene fosse 
il caso di rivedere gli acquisti 
dei vini soprattutto sfusi (che 
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poi fi niscono imbottigliati con 
marchio della catena distribu-
tiva), andando a ricercare pro-
dotti meno costosi. 
Al tempo stesso nel 2014 si 
è riversato sul mercato mon-
diale una quantità enorme di 
vino spagnolo derivante dalla 
super-vendemmia 2013. Ri-
sultato: l’import di vino spa-
gnolo in Germania è cresciuto 
in volume di oltre il 30%, a un 
prezzo medio inferiore ai 40 
centesimi di euro/litro, contro 
i 62 centesimi dell’anno prece-
dente; per converso l’import 
di vino italiano è calato in 
volume del 6%, ma di ben il 
30% in valore, con un prezzo 
medio sceso da 71 centesimi 
di euro a litro del 2013 a poco 
più di 50 centesimi.
Possibile che l’eff etto spiazza-
mento della Spagna abbia in-
fl uito in maniera così pesante 
sul rallentamento dell’export 
di vino italiano? Ovviamen-
te attribuire solo a ciò la col-
pa della battuta d’arresto del 
nostro export non sarebbe 
corretto, ma se si pensa che lo 
sfuso pesa ancora per un buon 
30% sui volumi di vino italia-
no esportato e di questo 30% 
la metà fi nisce in Germania, i 
conti sono presto fatti. 

Purtroppo, le principali riper-
cussioni di tale shock di mer-
cato sono andate a danno delle 
imprese emiliano-romagnole, 
per le quali la Germania rap-

presenta il primo mercato di 
esportazione, incidendo per ol-
tre un terzo di tutto il vino (in 
valore) venduto oltre confi ne. 
E in eff etti, a conferma di tale 
ripercussione, i dati sull’export 
di vino emiliano-romagnolo 
riferiti al terzo trimestre 2014 
(gli ultimi disponibili al mo-
mento in cui viene redatto 
questo articolo) mostrano un 
-23% rispetto allo stesso pe-
riodo dell’anno precedente.

La crescita dei mercati 
extracomunitari

Questa battuta d’arresto in-
terrompe un trend di crescita 
continua delle esportazioni 
regionali, aumentate di oltre il 
74% a partire dal 2009 e che 
hanno visto i vini emiliano-
romagnoli aumentare la pro-

LA MAXI-KERMESSE SCALIGERA 
VA IN SCENA DAL 22 AL 25 MARZO 
Il 2015 sarà un anno speciale per l’immagine del vino italiano nel mondo, con i 
riflettori per sei mesi consecutivi accesi sull’Expo di Milano. Impegnata nella rea-
lizzazione del padiglione “Vino – A taste of Italy” alla maxi-kermesse che aprirà i 
battenti il prossimo maggio, VeronaFiere ha riorganizzato e ampliato il suo calen-
dario di eventi dedicati al mondo del vino, in Italia e all’estero, per renderli sinergici 
con il grande appuntamento milanese. Così la 49° edizione di Vinitaly si svolgerà 
quest’anno dal 22 al 25 marzo, mentre dal 19 al 24 marzo è in programma Vinitaly 
and the city, il fuori-salone serale che per la prima volta si svolgerà nelle piazze del 
capoluogo scaligero: sei giorni anziché due soli dell’anno scorso. Eccezionalmen-
te, in occasione dell’Expo, il Concorso enologico internazionale si svolgerà dopo la 
rassegna-madre – dal 12 al 16 aprile – non prima, come da tradizione. 
Vinitaly 2015 ha preparato il terreno per il business dei suoi espositori con iniziative e 
attività di incoming mirato in tutto il mondo, a partire dalla presentazione speciale 
del 2 febbraio a New York. L’appuntamento con quella che è una delle principali 
fiere mondiali del settore è molto atteso quest’anno dagli operatori anche per 
capire come evolveranno gli scambi internazionali dopo la recente svalutazione 
dell’euro, che potrebbe dare una spinta all’export dei vini italiani ed europei. Da 
tutto il mondo arriveranno a Verona buyer e delegazioni ufficiali: «Si tratta di ope-
ratori selezionati anche in collaborazione con l’Ice – spiega Giovanni Mantovani, 
direttore generale di VeronaFiere – nell’ottica di sviluppare sempre di più il business 
delle aziende». Nel 2014 i visitatori esteri hanno sfiorato quota 55mila da circa 120 
Paesi, pari al 36% dei visitatori totali (oltre 155mila). 
In contemporanea con Vinitaly come da tradizione si svolgeranno anche 
Sol&Agrifood, and Enolitech, i saloni rispettivamente dell’olio extravergine, dei 
prodotti di qualità e delle tecnologie innovative applicate ai settori dell’olio e 
del vino.     

GRAF. 1 - L’EXPORT DI VINO 
DELL’EMILIA-ROMAGNA (DATI IN MILIONI DI EURO)

Fonte: Nomisma-Wine Monitor
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pria diffusione in giro per il 
mondo. Rispetto a dieci anni 
fa, l’export è raddoppiato in 
Giappone, triplicato in Cana-
da ed è cresciuto con percen-
tuali a quattro cifre in Russia 
e Cina, dove era praticamente 
assente. Nel complesso attual-
mente i vini emiliano-roma-
gnoli finiscono per la metà del 
valore complessivo nei Paesi 
al di fuori dell’area euro, con-
tro il 43% di un decennio fa 
e questo, alla luce del deprez-
zamento della moneta comune 
in atto, non può che rappre-
sentare un fattore positivo per 
una ripresa delle esportazioni 
nell’anno in corso. Se come 
prevede Goldman Sachs la 
svalutazione della moneta uni-

ca è appena all’inizio (dovreb-
be raggiungere la parità con il 
dollaro entro la fine del 2017), 
c’è da essere ottimisti su un 
possibile recupero dell’esporta-
zioni di vino italiano ed emi-
liano-romagnolo in particola-
re. Anche se su quest’ultimo 
pendono due “spade di Damo-
cle” tra loro strettamente colle-
gate che potrebbero vanificare 
la spinta propulsiva determi-
nata da un euro debole. 
Queste due criticità dipendo-
no dal ruolo ancora determi-
nante della Germania come 
mercato di sbocco per i vini 
dell’Emilia-Romagna, in par-
ticolare per quelli venduti sfu-
si. Per il mercato tedesco le 
dinamiche del cambio ovvia-
mente non influiscono sulla 
competitività dei prodotti, che 
devono continuare a vedersela 
con i competitor spagnoli, in 
particolare per quanto riguar-
da i vini comuni. E il rischio 
di una nuova sovrapprodu-
zione da parte dei viticoltori 
iberici è tutt’altro che remota. 
Negli ultimi anni, infatti, la 
Spagna ha rinnovato molti dei 
suoi impianti, rendendoli irri-
gui ed aumentando così le rese 
produttive di un vigneto che, 
al contrario di quanto accade 
nel resto d’Europa (e in Italia), 

è cresciuto nel 2013, arrivando 
a toccare quota 1,023 milioni 
di ettari. 

Le sfide da affrontare   
nei prossimi anni 

La vera sfida per i vini emiliani-
romagnoli si gioca quindi su 
due fronti: da un lato va incre-
mentata l’esportazione di vini 
confezionati a scapito di quelli 
sfusi; dall’altro bisogna adope-
rarsi per la ricerca di nuovi sboc-
chi di mercato, in particolare al 
di fuori dell’area euro. Rispetto 
a quest’ultimo aspetto, le princi-
pali opportunità possono deri-
vare dagli Stati Uniti, un mer-
cato tutt’altro che maturo dove 
la crescita del redditi pro-capite 
(+42% stimato da qui al 2023), 
il rafforzamento del dollaro e 
soprattutto lo spostamento nei 
consumi di bevande alcoliche 
dalla birra al vino (che pesa oggi 
per appena il 10% sul totale del-
la categoria) dovrebbero raffor-
zare la domanda di vini d’im-
portazione nei prossimi anni, 
con possibili effetti positivi sui 
prodotti dell’Emilia-Romagna, 
oggigiorno ancora poco presenti 
in questo mercato: gli Usa, in-
fatti, pesano per poco più del 
10% sull’export vinicolo regio-
nale complessivo. 
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GRAF. 2 - I MERCATI DI DESTINAZIONE 
DEL VINO EMILIANO-ROMAGNOLO (DATI 2013, IN VALORE)
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Fonte: Nomisma-Wine Monitor
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Vinitaly è alle porte 
e anche quest’anno 
l’Enoteca regionale 
dell’Emilia-Roma-

gna si troverà al centro di questa 
manifestazione enologica che è 
l’appuntamento più importante 
per i vini italiani e non solo. Il 
suo padiglione, situato all’in-
gresso della fiera, registra ogni 
anno in media più di 150mila 
visitatori. Quest’anno  parte-
ciperanno all’evento circa 200 
rappresentanti del vino emi-
liano romagnolo – tra aziende 
e consorzi – su una superficie 
complessiva di oltre 4.000 me-
tri quadrati. 
Una “casa” degna di un settore, 
quello vitivinicolo, che negli ul-
timi anni ha segnato un trend 
di crescita importante: l’Emi-
lia-Romagna, infatti, vanta 
circa 51.800 ettari di superficie 
vitata, che nel 2013 si sono tra-
dotti in 9,1 milioni di ettolitri 
di vino, di cui 1,3 milioni im-
bottigliati come Dop e 2,3 mi-
lioni come Igp  (dati Istat, fonte 
il “Corriere vinicolo”, 1/2015). 
Numeri importanti che collo-
cano l’Emilia-Romagna sem-
pre più al centro del panorama 
enologico nazionale e interna-
zionale: un patrimonio di viti-
gni tipici ed etichette che l’E-
noteca regionale promuove fin 
dalla sua nascita (1978) nella 
splendida cornice della Rocca 
Sforzesca di Dozza e che recen-
temente ha iniziato a valorizza-
re anche tramite il proprio sito 
di e-commerce roccadelvino.
com. «La novità che lanceremo 
quest’anno al Vinitaly – spie-
ga il presidente Pierluigi Scio-
lette – è il “Viaggio lungo la 

via Emilia”. Via Emilia intesa 
come elemento topografico che 
lungo il suo percorso, da Rimi-
ni a Piacenza, unisce tutta la 
regione, abbracciando i diversi 
territori». 

Un viaggio virtuale 
all’insegna del buon bere  

Partendo dalla Romagna, re e 
regina di questo territorio sono 
indiscutibilmente il Sangiove-
se e l’Albana. Procedendo ver-
so nord, arriviamo a Bologna 
ed entriamo nella zona di pro-
duzione del Pignoletto. Senza 
dimenticare di fare tappa nel 
ferrarese, dove incontriamo il 
“vino delle sabbie”, il Fortana. 
Salendo ancora ci imbattiamo 
nella zona di produzione del 
vitigno emiliano-romagnolo 
più conosciuto e venduto al 
mondo, il Lambrusco, nelle 
sue diverse tipologie: un vi-
tigno i cui filari si dipanano 
nell’area compresa tra Mode-
na, Reggio Emilia e Parma. 
Territorio, quest’ultimo, che si 
distingue anche per la Malva-
sia. Il nostro viaggio finisce a 
Piacenza, con il suo vino sim-
bolo, il Gutturnio. 
Da ricordare anche i tantissimi 
altri vitigni autoctoni, meno 
noti ma certamente da scopri-
re, che contribuiscono a rende-
re ancora più variegato e inte-
ressante il nostro immaginario 
viaggio del buongusto lungo la 
via Emilia. «L’obiettivo – ag-
giunge Ambrogio Manzi, di-
rettore di Enoteca Servizi – è 
rappresentare visivamente que-
sto viaggio: a Verona saremo 
presenti con banchi d’assaggio 

circolari con oltre 400 tipologie 
di vino e ogni visitatore potrà 
organizzare il proprio perso-
nale “viaggio nel buongusto” 
decidendo da quale punto co-
minciare a degustare». 
Non va però dimenticato che 
l’Emilia-Romagna è la food 
valley d’Europa, prima regione 
europea per numero di pro-
dotti Dop e Igp (41). Non a 
caso quello dell’Enoteca è l’u-
nico padiglione all’interno di 
Vinitaly dotato di un proprio 
ristorante a disposizione delle 
aziende, che potranno valo-
rizzare le proprie produzioni 
vitivinicole attraverso l’abbina-
mento cibo/vino. Ogni “tap-
pa” del viaggio attraverso la 
via Emilia sarà infatti accom-
pagnato da un menù di vini e 
cibi tipici della zona. Nel car-
net di eventi al Vinitaly  non 
mancheranno tasting, seminari 
e tavole rotonde. 
Info: enotecaemiliaromagna.it

A Verona in passarella 
le tipicità della via Emilia
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Vista dall’alto 
dello stand 
dell’Enoteca regionale 
dell’Emilia-Romagna 
a Vinitaly 2014

Il logo dell’Enoteca 
di Dozza Imolese 
(Bo)
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«La nostra è un’a-
zienda cresciuta 
un pezzetto alla 
volta. Il primo 

vigneto, un fazzoletto di terra 
di appena 2-3 pertiche piacen-
tine – e ce ne vogliono 13 per 
fare un ettaro – mia madre l’ha 
comprato nel 1978 per ragioni 
affettive. Qui sorgeva la casa 
di campagna del mio bisnon-
no, che da Parma si era trasfe-
rito da queste parti all’inizio 
del secolo scorso. Mia madre, 
che fino ad allora aveva fatto la 
casalinga e la restauratrice di 
mobili antichi a Pavia, voleva 

cambiare vita e decise di ve-
nire ad abitare in quest’ango-
lo d’Appennino a coltivare la 
vite per pura passione. Adesso 
l’azienda si estende su una su-
perficie di oltre 40 ettari e a 
giorni sta per partire la prima 
campionatura di 3mila botti-
glie di Gutturnio riserva per 
Shanghai».
Chiara Azzali, classe 1961, ci 
accoglie con un sorriso nel-
la sua abitazione che sorge in 
mezzo ai curatissimi vigneti 
della sua “Tenuta Pernice”, 
adagiati sulle prime, dolcissi-
me, colline della Val Tidone. 
L’Oltrepo pavese è poco oltre 
il crinale che scorgiamo sullo 
sfondo di un paesaggio ancora 
invernale, ma che noi provia-
mo a immaginare a primavera 
avanzata, quando le piante di 
vite avranno già formato tralci 
vigorosi dai quali poi spunte-
ranno i primi grappoli di uva. 
Uva di vitigni autoctoni a bac-
ca bianca come l’Ortrugo, ri-
scoperto negli ultimi decenni, 
e la Malvasia, oppure a bacca 
rossa come Bonarda e Barbe-
ra. Vini, questi ultimi due, che 
sono la base per il Gutturnio, 
altro vanto della viticoltura 
locale. Alla Tenuta Pernice si 
coltivano inoltre vitigni inter-
nazionali come il Sauvignon e 
lo Chardonnay.  

Un’azienda 
guidata da donne…

Siamo stati a Castelnovo Val 
Tidone per farci raccontare 
dalla viva voce della signora 
Chiara, contitolare dell’azien-
da al 50% assieme alla madre 

Maria, un arzilla 85enne che 
non si perde una vendemmia 
a dispetto della veneranda età, 
la storia di un impresa viti-
vinicola che nell’arco di una 
sola generazione è cresciuta 
tantissimo da ogni punto di 
vista, fino a diventare l’arche-
tipo dell’azienda modello che 
produce vini di eccellenza, 
pluripremiati nei più impor-
tanti concorsi enologici nazio-
nali, da Vinitaly alla prestigio-
sa Douja D’or di Asti, con un 
occhio di riguardo all’ambien-
te e alla salute di chi lavora in 
mezzo ai vigneti. 
Dopo l’uscita di scena della 
madre, le redini dell’azien-
da sono da tempo saldamen-
te nelle mani di Chiara, che 
nella gestione continua a far 
tesoro degli insegnamenti ri-
cevuti dalla signora Maria: 
«Mia madre è autodidatta ed 
è stata una grande innovatrice. 
Di giorno lavorava in vigna e 
di sera studiava sui manuali 
di viticoltura di due decani 
dell’enologia come i professo-
ri Fogliani e Fregoni, docenti 
alla “Cattolica” di Piacenza. 
Sotto la loro guida mia madre 
già a metà degli anni ’80 aveva 
iniziato a sperimentare i meto-
di della coltivazione integrata, 
in un’epoca in cui solo pochi 
iniziati sapevano di cosa stesse 
effettivamente parlando».
Attualmente la Tenuta Perni-
ce è un azienda vitivinicola a 
ciclo chiuso, dalla vendemmia 
alla pigiatura dell’uva, dall’af-
finamento del vino all’imbot-
tigliamento fatto in casa. Tut-
tavia agli esordi l’uva raccolta 
veniva consegnata tutta quan-

Qualità e sostenibilità sono 
di casa alla Tenuta Pernice
GIANCARLO 

MARTELLI
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Uno scorcio 
della Tenuta 

Pernice in estate
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ta alla cantina sociale della Val 
Tidone. Le prime bottiglie 
con l’etichetta aziendale risal-
gono al 1990, mentre la canti-
na era sorta l’anno precedente. 
Nel frattempo l’azienda si era 
un poco alla volta ingrandita, 
con l’accorpamento di diversi 
piccoli poderi limitrofi messi 
in vendita dai vecchi agricol-
tori che lasciavano la terra per 
andare in pensione, mentre i 
figli se ne andavano a lavorare 
in città. 

…e cresciuta 
pezzo su pezzo 
 
Così facendo alle soglie del 
2000 l’azienda era cresciuta 
fino a totalizzare una superfice 
vitata di 27 ettari. Quello stes-
so anno viene acquistato un 
altro e più consistente appez-
zamento di terreno nudo di 13 
ettari, sui quali sono stati poi 
impiantate Barbera e Bonar-
da, arrivando così a raggiun-
gere un sostanziale equilibrio 
produttivo tra vini bianchi e 
rossi, soprattutto frizzanti, che 
perdura tuttora. «Nel 2014 – 
sottolinea Chiara, che è anche 
vicepresidente del Consorzio 
vini doc Colli piacentini e 
in passato ha fatto parte del 
consiglio di amministrazione 
dell’Enoteca regionale dell’E-
milia-Romagna – abbiamo 
prodotto poco più di 3.300 
quintali di uve, per metà 
bianche e l’altra metà rosse. 
Ma l’ultima è stata un’annata 
molto difficile per via del mal-
tempo estivo, con rese molto 
basse; noi infatti produciamo 
mediamente sui 4.000-4.200 
quintali d’uva all’anno». 
Normalmente una parte dell’u-
va rossa e anche del vino pro-
dotto viene ceduto sfuso ad 
alcune piccole aziende di im-
bottigliamento della zona. «Una 
scelta – prosegue – dettata da 
una precisa strategia; la pesante 

crisi economica con conseguen-
te calo dei consumi che stiamo 
vivendo sconsiglia infatti di de-
tenere grandi scorte di bottiglie, 
soprattutto per vini di fascia 
medio-alta come i nostri. Nel 
periodo d’oro, sino a 5-6 anni 
fa, abbiamo imbottigliato più 
di 350.000 pezzi, invece adesso 
siamo sulle 200-250.000 all’an-
no. Così facendo siamo riusciti 
a imitare i danni e a stabilizzare 
nell’ultimo quadriennio il fattu-
rato sui 600-650.000 euro. Ma 
negli anni precedenti avevamo 
superato anche quota un milio-
ne di euro».
La Tenuta Pernice è conosciu-
ta per l’alta qualità dei vini 
prodotti, che è un tutt’uno con 
una chiara scelta a favore di un 
metodo di coltivazione ecoso-
stenibile come la viticoltura in-
tegrata, di cui l’azienda è stata 
antesignana. «Abbandonando 
la pratica dei trattamenti a ca-
lendario ed intervenendo con-
tro gli attacchi parassitari solo 
in caso di effettiva necessità 
– insiste l’imprenditrice – si 
può arrivare a risparmiare fino 
al 50% sull’acquisto dei pre-
sidi; nel nostro caso parliamo 
di una cifra sui 25.000 euro 
all’anno, tanto per rendere 
l’idea. Senza contare i minori 
costi di manodopera. È chiaro 

però che gli interventi devono 
essere tempestivi, non appena 
si manifestano i primi sintomi 
della malattia». Serve pertanto 
un costante monitoraggio del-
lo stato fitosanitario dei vigne-
ti, mediante centraline o altri 
metodi di rilevazione. 
Un altro aspetto fondamenta-
le è l’inerbimento del terreno, 
che alla Tenuta Pernice è inte-
grale, senza neanche il diserbo 
sottofila: «All’inizio – spiega 
Chiara – la vite entra in com-
petizione con l’erba, ma poi c’è 
un assestamento e la presenza 
dell’erba aiuta a limitare in 
modo naturale la produzione 
della vite e questo garantisce la 
qualità e la salubrità dell’uva». 
Non vanno infine dimenticati 
gli enormi benefici che l’uso 
limitato dei prodotti chimici 
di sintesi procura all’ambien-
te e al personale al lavoro tra 
i filari.       

I principali 
canali di vendita 
 
Il principale canale commer-
ciale dell’azienda vitivinicola 
piacentina è l’Horeca, cioè 
ristoranti, bar ed enoteche di 
alto livello, serviti attraverso 
una rete di agenti plurimanda-
tari che copre anche le regio-
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Chiara Azzali 
nella cantina 
della sua azienda
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DIFESA INTEGRATA DELLA VITE: ISTRUZIONI PER L’USO  
TIZIANO GALASSI 
Servizio Fitosanitario, Regione Emilia-Romagna  
 
La difesa integrata della vite costituisce ormai la strategia 
di riferimento sulla base della quale i viticoltori, da diversi 
anni, stanno impostando la protezione della coltura dalle 
avversità parassitarie. Lo chiede il mercato, lo chiede l’U-
nione Europea con la sua direttiva 128/2009 e lo sostiene 
la Regione Emilia-Romagna che, ormai da 40 anni, mette 
a disposizione dei viticoltori linee tecniche avanzate, ope-
ratori qualificati, supporti sofisticati, quali modelli previsio-
nali funzionali e periodici bollettini che possono aiutare i 
produttori nelle loro decisioni operative giorno per giorno. 
Il mercato ha identificato la difesa integrata come lo 
standard di riferimento per i valori che è in grado di rap-
presentare a salvaguardia della salute del produttore, 
del consumatore e dell’ambiente. La sostenibilità delle 
produzioni agricole è garantita attraverso soluzioni inno-
vative che garantiscono l’ottenimento di prodotti di qua-
lità, riducendo quantitativamente in maniera sensibile l’u-
so dei prodotti fitosanitari e allo stesso tempo escludendo 
o limitando fortemente l’uso di quelli più pericolosi.

Le regole fondamentali 
I principali elementi che caratterizzano la viticoltura inte-
grata sono: 

-
tamenti a calendario, ma su un attento monitoraggio 
dello stato fitosanitario del vigneto per consentire di va-
lutare la presenza e la consistenza delle avversità e per 

stabilire gli interventi più opportuni avvalendosi di mo-
delli previsionali particolarmente efficienti nel delineare 
l’andamento epidemiologico – tanto per fare qualche 
esempio – di peronospora, oidio e tignoletta; 

di prodotti di copertura, quali Folpet, Mancozeb e 
Dithianon, in quanto questi presidi sono caratterizzati 
da un non favorevole profilo tossicologico;

-
da ed eventualmente sulla terza generazione, con 
esclusione degli interventi in prima generazione;

sessuale per limitare la diffusione della tignoletta;

basate sull’impiego di prodotti quali fosfonato o bicar-
bonato di potassio oppure di microrganismi utili (lotta 
biologica) quali Bacillus thuringiensis, Bacillus subtilis, 
Ampelomyces quisqualis, Aureobasidium pullulans, Ba-
cillus amyloliquefaciens, Trichoderma asperellum e Tri-
choderma gamsii; 

-
te la fase di produzione.

Anche per il 2015 la Regione ha provveduto all’aggior-
namento delle norme per la difesa integrata che, dopo 
aver acquisito il parere favorevole da parte del Gruppo 
nazionale difesa integrata, stanno per entrare in vigore.
Info: agricoltura.regione.emilia-romagna.it/produzioni-
agroalimentari/doc/disciplinari/produzione-integrata/
Collezione-dpi/dpi-2014

ni limitrofe come Piemonte, 
Lombardia e Liguria. Un’al-
tra grossa fetta del giro d’af-
fari (25-30%) è rappresentato 
dalle vendite dirette: «I priva-
ti – sorride sorniona la nostra 
interlocutrice – sono i clienti 
migliori perché pagano subito 
e sono un ottimo veicolo pub-
blicitario, grazie al passaparo-

la. Molti vengono personal-
mente anche dalla Lombardia, 
Piemonte e Liguria e ogni tan-
to ospitiamo pure qualche co-
mitiva di turisti stranieri». In 
crescita il canale dei grossisti, 
cosi pure la moderna distribu-
zione, specialmente la piccola 
catena ligure Basko.
Per compensare il calo delle 

vendite sul mercato interno da 
qualche anno si sta tentando la 
strada dell’export. I primi se-
gnali sono confortanti: «Siamo 
partiti tre anni fa con la Fran-
cia, con i bianchi frizzanti, poi 
Danimarca, Svizzera e Giap-
pone. In quest’ultimo caso si 
tratta di un buyer “agganciato” 
al Vinytaly, dove siamo pre-
senti tutti gli anni all’interno 
del padiglione dell’Enoteca 
regionale». A marzo, poi, per 
la prima volta il Gutturnio fer-
mo della Tenuta Pernice volerà 
a New York, preceduto dalla 
spedizione in Cina: «Siamo 
appena ai primi passi – con-
clude Chiara –. L’anno scorso 
abbiamo esportato 6.000 bot-
tiglie; quest’anno sarebbe già 
un successo arrivare a vender-
ne 15.000». De

ll’A
qu

ila

I vini Doc della 
Tenuta Pernice
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Parlando di viticoltura 
modenese o reggiana 
vien subito da pensare 
al Lambrusco. D’al-

tra parte questo vino «brusco, 
maturo, piccante e raro», come 
lo descriveva l’illustre agrono-
mo bolognese Vincenzo Tana-
ra (1644), ha mantenuto nel 
tempo le sue pregevoli caratte-
ristiche, tanto che ancora oggi 
è raro, difficilmente riprodu-
cibile in altre aree viticole del 
mondo e apprezzato in molti 
mercati internazionali. 
Non tutti sanno, però, che 
quest’area viticola dell’Emi-
lia-Romagna è costellata da 
un variegato numero di vi-
tigni di antica coltivazione e 
di notevole pregio dai quali 
si ottengono eccellenti vini 
indissolubilmente legati al 
territorio. Tra questi spicca il 
Malbo gentile, vitigno a bac-
ca nera, caratterizzato da un 
alto valore zuccherino, molto 
versatile, utilizzato in taglio o 
in purezza per la produzione 
sia di vini fermi, sia frizzanti e 
spumanti, ma anche passiti, e 
spesso impiegato anche per la 
produzione di vini dolci. Que-
sto vitigno può essere definito 
tipico della provincia di Reg-
gio Emilia considerata la sua 
presenza sul territorio, rilevata 
già nel 1805 dal famoso agro-
nomo reggiano Filippo Re e 
in seguito anche da Vincenzo 
Bertozzi (1840). 
Il Malbo gentile è stato iscrit-
to nel Registro nazionale del-
le varietà di vite da vino nel 
marzo del 1995. Sebbene il 
sinonimo “Amabile di Ge-
nova” suggerisca una prove-

nienza diversa, nel genovese 
questa varietà non è mai stata 
rilevata, come confermano al-
cuni esperti in viticoltura ed 
enologia (O. Silvestroni e col-
laboratori). Comunque sia, la 
presenza storica nel territorio 
reggiano è confermata dall’in-
dividuazione nella zona colli-
nare di ceppi ultracentenari. 

Le caratteristiche 
ampolografiche 
e l’area di coltivazione
 
Le caratteristiche ampelogra-
fiche del Malbo gentile sono 
molto peculiari. Il grappolo 
(vedi foto sotto) è grosso, al-
lungato, piramidale, alato, 
spargolo. L’acino è medio, 

Alla scoperta del Malbo gentile, 
un vitigno da rivalutare 
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sferoide, con buccia di medio 
spessore, ricca di pruina e di 
sostanze coloranti che le con-
feriscono una colorazione blu-
nera. La foglia (foto sopra) è 
media, pentagonale o orbicola-
re, trilobata o intera, con lembo 
liscio, piano, seno peziolare a V 
aperto e bordi paralleli, seni 
laterali superiori a V aperto o 
stretto, pagina inferiore con to-
mento medio-basso molto più 
chiara della superiore e denti a 
base larga. L’apice del germo-
glio alla fioritura è espanso, a 
ventaglio, lanuginoso, verde-
biancastro, con foglioline api-
cali aracnoidee sopra, lanugi-
nose sotto. 
Attualmente Malbo gentile è 
coltivato in provincia di Reg-
gio Emilia su una superficie 
di poco superiore a 150 ettari, 
principalmente nella zona col-
linare e pedecollinare. I comu-
ni dove è maggiormente col-
tivato sono Quattro Castella, 
Scandiano e Montecchio. Nel-
la provincia di Modena è inve-
ce coltivato su una superficie 
di circa 45 ettari, prevalente-

mente concentrati nei comuni 
di Castelnuovo Rangone, Ca-
stelvetro, Fiorano, Formigine, 
Maranello, Spilamberto e Sas-
suolo. Grazie a recenti studi e 
ricerche coordinate dal Centro 
ricerche produzioni vegetali 
che hanno messo in risalto le 
notevoli qualità enologiche del 
Malbo Gentile, si sta assisten-
do, in questi territori, a una 
sua rivalutazione e valorizza-
zione. 

Gli aspetti agronomici 

Dal punto di vista agronomi-
co, presenta una vigoria elevata 
e un portamento da semi-eret-
to a procombente, con la ve-
getazione che tende a disporsi 
in maniera molto disordinata 
e ad attaccarsi con difficoltà ai 
fili di sostegno. Necessita per-
ciò di un’attenta gestione della 
chioma, con cimature anche 
ripetute. Si avvale della impol-
linazione incrociata, che è per-
tanto cruciale per Malbo gen-
tile: come impollinatori vanno 
utilizzati vitigni come Ancel-
lotta, Lambrusco Grasparossa, 
Lambrusco Marani, Lambru-
sco Salamino e Sgavetta (altri 
vitigni tipici reggiano-mode-
nesi, ndr), mentre meno effi-
cace è risultato il Marzemino. 

A causa del problema di ma-
schiosterilità, il grappolo del 
Malbo si presenta sempre mol-
to spargolo e la produttività 
è molto variabile di anno in 
anno: variazioni climatiche sta-
gionali legate alla varietà im-
pollinante possono infatti mo-
dificare il livello di allegagione. 
Alternando filari di Malbo a 
quelli di un altro adeguato viti-
gno impollinante, comunque, i 
risultati produttivi possono sta-
bilizzarsi oltre i 200 quintali/
ettaro, in relazione alla carica di 
gemme lasciata, raggiungendo 
livelli produttivi paragonabili a 
un Lambrusco. D’altra parte, 
senza impollinanti prossimali, 
le produzioni possono facil-
mente scendere al di sotto dei 
100 quintali/ettaro, ottenendo 
in compenso risultati qualita-
tivi eccellenti. Quest’ultimo 
aspetto è molto interessante in 
funzione del tipo di prodotto 
che si desidera ottenere, soprat-
tutto se l’obiettivo è ottenere 
vini fermi di pregio. Per quanto 
riguarda la migliore combina-
zione d’innesto, da una prima 
analisi dell’attività di sperimen-
tazione in corso sembra che il 
Malbo gentile presenti le per-
formances migliori se innestato 
su 420 A, SO4, 110 R, K5BB 
e 1103 P. 

GRAF. 1 – ANALISI SENSORIALE DEL VINO OTTENUTO 
DAL VITIGNO MALBO GENTILE 

Foglia di 
Malbo gentile

Una bottiglia di vino 
prodotto con uva 
di Malbo gentile
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Un vitigno sensibile 
alla peronospera 

Il vitigno risulta molto sensi-
bile alla peronospora, fattore 
questo che ne ha sfavorito la 
diffusione in aree di pianu-
ra, sebbene sia presente anche 
in questi ambienti. È invece 
meno suscettibile all’oidio e 
presenta una buona resisten-
za alla botrite sia per la buccia 
spessa, ricca di pruina, sia per il 
grappolo molto spargolo. Sem-
bra “accusare” le brinate pri-
maverili e il freddo invernale 
molto intenso, in parte a causa 
della vigoria dei tralci, come 
hanno dimostrato alcuni epi-
sodi avvenuti negli anni pas-
sati. Alcuni rilievi nel reggiano 
hanno dimostrato una sensibi-
lità media ai giallumi della vite 
(fitoplasmi), tendenzialmente 
simile al Pinot bianco. 
Da un punto di vista qualita-
tivo il mosto è caratterizzato 
da un grado zuccherino de-
cisamente elevato, compreso 
mediamente tra 18 e 22 gradi 
Babo (misura impiegata per 
definire il titolo alcolometrico 
presente in un mosto, ndr) e 
da un’acidità non elevata, com-

presa tra 5 e 8 grammi/litro.  
Il mosto è ricco di colore e par-
ticolarmente fruttato. 

Adatto sia per 
vini giovani che per 
l’affinamento in legno 
 
Per quanto riguarda l’aspetto 
enologico, i viticoltori più lun-
gimiranti si stanno indirizzan-
do verso linee di lavorazione 
che vedono la vinificazione in 
purezza del Malbo gentile, per 
valorizzare le qualità intrinse-
che di questo vitigno. La ten-
denza più diffusa è di realizzare 
vini con affinamento in legno, 
anche se le caratteristiche del 
vitigno lo rendono ben predi-
sposto alla valorizzazione in 

vini giovani più freschi e pro-
fumati. Il vino si presenta con 
colore rubino intenso e vivace 
con tonalità violacee; ha pro-
fumi complessi, intensi di frut-
ta rossa, floreali e speziati, un 
buon corpo e un giusto equi-
librio gustativo fra freschezza e 
tannicità che, se vinificato nel-
le giuste epoche di maturazio-
ne, offre quella piacevole sensa-
zione di pienezza e fragranza al 
palato (vedi grafico a pag. 50). 
Di particolare interesse le versio-
ni dolci ottenute con l’appassi-
mento delle uve. Con produzio-
ni ridotte e in particolari zone, 
i vini hanno manifestato anche 
una buona tenuta all’invecchia-
mento, purché non troppo pro-
lungato. 

“IL BURSÔN E IL SUO TERRITORIO”:
AL VIA UN CONCORSO GIORNALISTICO 
Per il terzo anno consecutivo viene riproposto il concorso giornalistico “Il Bursôn 
e il suo territorio”, organizzato dal Consorzio “Il Bagnacavallo” (Ra). Obiettivo del 
concorso: premiare i migliori articoli pubblicati su carta stampata e online, (anche 
su testate non registrate) e/o servizi radio e tv andati in onda, che hanno come 
protagonista il vino Bursôn e l’uva Longanesi, nel contesto della pianura ravennate 
e dei vitigni autoctoni.
Per partecipare al concorso c’è tempo fino al 31 agosto prossimo, inviando ar-
ticoli pubblicati dal 1° ottobre 2014 al 31 agosto 2015 o i servizi radio/tv andati in 
onda nello stesso periodo. La partecipazione è gratuita e vi possono concorrere 
giornalisti, pubblicisti, blogger anche non iscritti all’ordine dei giornalisti, purché di 
età superiore ai 18 anni.
La nascita del vino Bursôn, così com’è conosciuto oggi, è datata 1996, quando 
l’enologo Sergio Ragazzini e l’amico Roberto Ercolani, entrambi di Bagnacavallo, 
decidono di creare un “grande vino rosso di pianura” di lungo invecchiamento. 
Il primo anno, quasi per scommessa, producono 780 bottiglie. Poi prove, analisi e 
il grande desiderio di far riconoscere quest’uva unica e la volontà di dare vita a 
un consorzio che nascerà nel 1999. Nel 2000 grazie agli studi del Crpv di Tebano 
e alle analisi del Dna svolte all’Istituto di San Michele all’Adige (Tn), l’uva salvata 
da Antonio Longanesi viene iscritta al Registro delle varietà da vino con il nome, 
appunto, di “uva Longanesi”. Il nome del vino, Bursôn, è stato depositato e regi-
strato a tutela della sua tipicità dal Consorzio “Il Bagnacavallo”. Questa vite e il suo 
vino sono legate in modo indissolubile al territorio di Bagnacavallo e alla pianura 
romagnola limitrofa.
Il 1° qualificato del concorso giornalistico si aggiudicherà una targa-gioiello crea-
to appositamente dall’orafo Paolo Ponzi e 60 bottiglie di Bursôn Etichetta Nera, 
per un valore complessivo di 1.500 euro; al 2° qualificato andranno 60 bottiglie 
di Bursôn Etichetta Nera del valore complessivo di 1.000 euro; mentre al Premio 
speciale della giuria dei produttori verranno consegnate 30 bottiglie di Bursôn Eti-
chetta nera del valore di 500 euro. Info: consorzioilbagnacavallo.it

Grappolo di uva Longanesi 
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