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più appetibili terreni in quota ritenuti 
in passato inadatti alla viticoltura. 
Adesso nelle mutate condizioni e, so-
prattutto, in prospettiva futura, pro-
prio quei terreni possono rivelarsi ide-
ali per la coltivazione della vite, in fuga 
da calore e siccità.  In questa ottica l’are-
ale viticolo Eugubino individuato dal 
progetto Spum.e, registra precipita-
zioni abbondanti (1.050 mm all’anno) 
e ben distribuite lungo l’anno e ridotta 
frequenza di ondate di calore (meno di 
20 giorni l’anno con temperature estive 
superiori a 32 °C contro una media re-
gionale di 50 in pianura). Queste con-
dizioni, nei due anni di sperimentazio-
ne, hanno portato alla produzione di 
vini, la cui analisi sensoriale ha confer-
mato la forte potenzialità dell’area per 

spiegano i motivi del passaggio: il 
business veg cresce del 20% all’anno 
per un fatturato di 53 milioni (sugli 
80 del gruppo)
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tonazzo addio alla carne
La storica macelleria Tonazzo dice 
addio alla carne: focus sul plant 
based di Kioene. I fratelli alla guida 
dell’azienda veneta nata nel 1888 

‘ Lunedì sarà presentata  
a Gubbio la  ricerca  sulla 
sostenibilità ambientale, 
e sociale   della produzione 
di basi spumante 

L’Umbria punta sullo spumante
Al via il  distretto sull’Appennino
Vino. L’innalzamento delle temperature rende possibile avere vigneti in quota su terreni prima ritenuti 
inadatti. Le prime bottiglie   debutteranno a Vinitaly 2025 con le etichette Semonte e Arnaldo Caprai

Giorgio dell’Orefice

Un distretto per la produzio-
ne di spumanti in Umbria, 
per seguire una domanda 
di mercato che già da tem-
po sta premiando le bollici-

ne e dare una prospettiva ad aree rurali 
montane dell’Appennino marginali e a 
rischio spopolamento. 

Saranno presentati lunedì prossimo 
a Gubbio i risultati del progetto di ricer-
ca Spum.e che ha valutato la sostenibi-
lità ambientale, economica e sociale 
della produzione di basi spumante sul-
la fascia appenninica Eugubino Gual-
dese, area già da tempo riconosciuta 
per la produzione di vini di qualità. Il 
progetto è finanziato dalla Regione 
Umbria tramite i fondi del Piano di svi-
luppo rurale (Psr), è stato realizzato dai 
ricercatori del Dipartimento di Scienze 
Agrarie e Ambientali dell’Università 
degli Studi di Milano, e ha visto il coin-
volgimento delle aziende agricole Se-
monte e Arnaldo Caprai e Leaf (azienda 
di consulenza per il settore vitivinicolo). 

L’Umbria possiede una rilevante su-
perficie coltivabile in quota: oltre il 25% 
dei terreni agricoli regionali si trovano 
sopra i 600 metri sul livello del mare. 
Una percentuale ben superiore alla me-
dia italiana (9% circa). 

Il progetto di creare un distretto 
spumantistico di montagna in Umbria 
è dettato, innanzitutto, dai cambia-
menti climatici. Il progressivo innalza-
mento delle temperature rende infatti 

la produzione di basi spumante. Gli 
studi di Spum.e sono partiti dal vigneto 
sperimentale di sei  ettari impiantato 
tra il 2017 e il 2019 in località San Marco 
di Gubbio dall’azienda agricola Se-
monte, di proprietà della famiglia Co-
laiacovo, a una quota compresa tra i 
750 e gli 850 metri di altitudine, su ter-
reni abbandonati.

L’impianto è inoltre gestito con uti-
lizzo di tecnologie innovative (IoT) ca-
paci di analizzare il microclima del vi-
gneto e le risposte fisiologiche delle 
piante.  Da questi sei ettari di vigneto 
sono già stati messi in bottiglia degli 
spumanti Metodo classico che debut-
teranno a Vinitaly 2025 con le etichette 
Semonte e Arnaldo Caprai. «Siamo 
partner del progetto sia per il know 
how che per la commercializzazione 
dei vini – ha commentato Marco Ca-
prai-. L’idea è quella di contrastare con 
l’altimetria il cambiamento climatico. 
Abbiamo piantato le varietà base dello 
Champagne, Pinot Nero e Chardon-
nay, su suoli analoghi allo Champa-
gne. A differenziarci dalle bollicine 
francesi è la latitudine, circa mille chi-
lometri, che riteniamo di poter com-
pensare con l’altitudine. Crediamo 
fortemente nel progetto del distretto 
spumantistico dell’Appennino umbro. 
Siamo convinti che nel giro di qualche 
anno si possa arrivare a piantare  400 
ettari di vigneto riportando  sviluppo e 
magari giovani imprenditori in aree  
contrassegnate dall’abbandono».
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Analisi dei rischi nel food: 
le variabili più pericolose 
sono clima e reputazione

Natascia Ronchetti

Vincolate da una normativa 
molto rigida, la cui minima 
violazione può macchiare 

l’immagine, e consapevoli dell’ef-
fetto amplificatore dei social media 
a livello globale, le aziende italiane 
del food&beverage temono per la 
propria reputazione. Tanto che il 
16% delle imprese ha già predispo-
sto un piano contro il rischio di un 
danno al buon nome dei propri 
brand mentre tutte si sono dotate di 
strumenti e risorse per il monito-
raggio costante del posizionamento 
sul mercato. Il 53% ritiene che una 
grande opportunità di crescita e 
consolidamento derivi dall’investi-
mento sulla sostenibilità.

 Il food made in Italy oscilla tra pa-
ure e certezze. Da un lato vede i ri-
schi legati alle tensioni geopolitiche, 
al malfunzionamento della supply 
chain, al prestigio dei propri marchi. 
Dall’altro intravede grandi opportu-
nità in un ciclo produttivo attento 
alla tutela dell’ambiente, alla do-
manda in crescita di una alimenta-
zione salutare. È’ quanto emerge da 
una ricerca condotta dal gruppo an-
gloamericano Wtw (Willis Tower 
Watson, specializzato nella consu-
lenza per la gestione rischi). Ricerca 
che ha coinvolto 16 Paesi e che in Ita-
lia ha riguardato 16 aziende del set-
tore, con una media di 800 dipen-
denti. Tutte medie e grandi imprese 
con un minimo di 150 lavoratori: il 
18% fattura meno di 800 milioni al-

l’anno, il 39 % fino a un miliardo. 
«Un campione eterogeneo sul quale 
ci siamo concentrati intervistando i 
senior decision maker e i risk mana-
ger» dice Paolo Molteni, chief com-
mercial officer di WTW Italia, che ha 
la propria sede a Milano.

«Il problema del mantenimento 
della buona reputazione – prosegue 
Molteni - viene percepito come il più 
difficile da gestire per il 38% delle 
aziende. Ed è molto sentito anche 
quello della supply chain: molte im-
prese stanno cercando di ridurre la 
catena dell’approvvigionamento e 
di diversificare la filiera». La paura 
di una interruzione dell’attività vie-
ne palesata da quasi il 50% degli in-
tervistati, mentre il 40% vede un fat-
tore di rischio per la continuità di 
esercizio nella tenuta della filiera, 
esposta anche alle ripercussioni in-
ternazionali delle guerre in corso. 

 Tra i fattori esterni che preoccu-
pano maggiormente c’è poi il cam-
biamento climatico (29%).  Un’altra 
preoccupazione molto comune (ri-
guarda il 36% dei manager) è riferita 
al cambiamento della domanda e 
con esso alla capacità di una impresa 
di tenere il passo delle nuove ten-
denze e delle trasformazioni degli 
stili di vita dei consumatori, sempre 
più sensibili ad una alimentazione 
salutare, alla sostenibilità e alle in-
fluenze culturali. Risultati ben di-
versi da quelli di una analoga ricerca 
svolta due anni fa sempre da WTW: 
in quell’occasione le aziende aveva-
no visto grandi opportunità nella 
diffusione di alimenti geneticamen-
te modificati mentre ora predomina 
l’attenzione al contenuto nutrizio-
nale di un prodotto. 
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Ricerca Wtw
I timori delle imprese

Innovazione. 
Alcuni lavoratori nei  nuovi vigneti speri-
mentali destinati alla produzione di 
spumante in Umbria,   progetto seguito 
da Caprai, Semonte e Leaf con l’Univer-
sità di Milano
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