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Durante la presentazione del suo report 
annuale, AssoBirra evidenzia un 2020 

con risultati in negativo per 
la filiera brassicola italiana. E chiede 

alle istituzioni di intervenire con misure 
fiscali a sostegno del settore.

“In sei mesi 
azzerata la 

crescita di un 
quadriennio”
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Melchiori, 
artigiani della mela
Un’azienda di famiglia nata nel 1994. Dedicata alla produzione
di bevande naturali con il frutto tipico della Val di Non. 
Ne abbiamo parlato con Matteo Corazzolla, direttore di stabilimento.
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Un mercato in continua evoluzione. Che potrebbe crescere 
del 2,9% entro il 2021. Stime, tendenze e numeri del comparto

 degli alcolici secondo Iswr.
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“Con Cibus 
riparte l’Italia”
Presentata a Roma, nella sede di Ice, 
l’edizione 2021 dell’evento in scena 
dal 31 agosto al 3 settembre. 
Il Ceo di Fiere di Parma, Antonio Cellie: 
“Si tornerà alle degustazioni. 
In totale sicurezza”.
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Lauretana chiude l’anno fiscale con segno più. 
E si prepara a presentare il primo bilancio sostenibile

AssoDistil, Antonio Emaldi confermato alla guida. 
Nominati i presidenti di sezione

Fonte Margherita annuncia investimenti e mira a raggiungere 
3,5 milioni di fatturato nel 2021

Sanpellegrino: 2020 in calo del 16%. 
L’Ad Marini: “Per il 2021 siamo fiduciosi”

“È stato certamente un 2020 complicato”. Queste 
le parole di Giovanni Vietti, presidente di Laureta-
na, al Corriere della Sera. La nota azienda attiva 
nel settore delle acque ha comunque chiuso l’anno 
sopra i 45 milioni di fatturato, in crescita rispetto al 
2019. Anche se non è riuscita ad attutire del tutto i 
danni provocati dalla pandemia. “Lavoriamo molto 
con la ristorazione”, spiega Vietti, “per cui abbiamo 
accusato il colpo. Le nostre linee dedicate ai risto-
ranti hanno registrato un drastico calo tra marzo e 
maggio 2020”. Non potendo contare sul fuoricasa, 
Lauretana si è concentrata quindi sulle linee per la 
Grande distribuzione. Positive le performance del 
formato da un litro in vetro e delle classiche casset-
te d’acqua. In linea generale, però, le prospettive 
del gruppo erano diverse: “Ci aspettavamo ben al-
tri numeri”, sottolinea il presidente, “anche a fronte 
degli importanti investimenti fatti negli anni prece-
denti”. Quanto al 2021, l’azienda resta cauta nelle 
previsioni: “Siamo realisti”, spiega Vietti. “Ci atten-
diamo un aumento delle vendite ora che la ristora-
zione sta ripartendo, ma siamo anche consapevoli 
che sul prossimo esercizio peseranno certamente 
questi cinque mesi di fermo”. Tra i piani futuri di 
Lauretana c’è la presentazione del primo bilancio di 
sostenibilità, la cui pubblicazione è prevista a giu-
gno. Su questo fronte, l’azienda mira ad aumenta-
re la percentuale di raccolta differenziata dei rifiuti 
andando oltre il 95% e a incrementare la quota di 
energia da fonti rinnovabili impiegata.

Si è svolta martedì 25 maggio l’Assemblea generale di AssoDistil, l’Associazione nazionale industriali di-
stillatori di alcoli e acquaviti. Antonio Emaldi, attuale direttore della divisione alcol delle Distillerie Mazzari 
(provincia di Ravenna), è stato confermato presidente con mandato triennale. Inoltre, sono stati eletti anche 
il consiglio direttivo, il collegio sindacale e i probiviri. “Le distillerie italiane”, sottolinea il presidente, “hanno 
fatto della ‘resilienza’ un vero e proprio principio esistenziale. Conoscendo l’attitudine al costante migliora-
mento e la capacità dei nostri imprenditori di adattarsi a situazioni complesse, non posso che essere ottimista 
nel guardare al futuro e la nostra AssoDistil sarà sempre al loro fianco per accompagnarli verso una crescita 
sostenibile”. Tra gli obiettivi del comparto – riporta una nota stampa –, l’applicazione delle linee guida dettate 
dall’Agenda 2030 (il programma per lo sviluppo sostenibile sottoscritto nel 2015 dai Paesi membri dell’Onu, 
ndr), riprese poi dal Governo Draghi: dalla digitalizzazione alla transizione ecologica per arrivare all’attua-
zione di modelli di sostenibilità e alla valorizzazione delle attività tradizionali e del made in Italy. Sono stati, 
inoltre, eletti i nuovi presidenti di sezione. Cesare Mazzetti guiderà il Comitato nazionale acquaviti e liquori, 
mentre ad Antonio Emaldi sono state affidate, ad interim, le sezioni Acido tartarico nazionale e quella Alcole 
da melasso, frutta, patate. Antonina Bertolino presiederà la sezione Alcole da vino e materie vinose, mentre 
il Bioetanolo va a Maria Giovanna Gulino. Fabio Baldazzi seguirà invece la sezione Produttori di energia da 
biomasse e biogas. Gli incaricati avranno un mandato di tre anni e lavoreranno al fianco del presidente e 
al consiglio direttivo per attuare nuovi progetti all’interno dei diversi settori che ruotano intorno al comparto 
distillatorio.

Fonte Margherita, impresa veneta attiva nel settore delle acque e delle bibite analcoliche, è pronta a in-
vestire. Sul fronte Horeca, presenta nuovi formati di Fonte Regina Staro da 46 cl e di Sorgente Alba da 
50 cl e 75 cl. Grazie a queste novità e ad altre che si aggiungeranno nei prossimi mesi, l’azienda mira a 
realizzare 30 milioni di bottiglie in vetro entro fine anno. Inoltre, sul piano produttivo, nel biennio 2021-2022 
Fonte Margherita prevede un investimento di un milione di euro per accrescere l’automazione industriale 
e ampliare il parco bottiglie in vetro per i vari canali distributivi in Italia e all’estero: Grande distribuzione, 
Horeca, vending e porta a porta. Come riporta una nota stampa ufficiale, per il 2021 Fonte Margherita punta 
a un’ulteriore crescita economica, almeno del 25% rispetto all’anno precedente, in modo da raggiungere i 
3,5 milioni di fatturato.

Sanpellegrino archivia il 2020 con un giro d’affari com-
plessivo di 893 milioni di euro, in flessione dell’8,1%, 
e più di 3,5 miliardi di bottiglie prodotte. Determinante 
il crollo dell’Horeca. Nello specifico, l’export ha retto, 
con un fatturato pari a 573 milioni di euro (-2,8% ri-
spetto al 2019). “All’estero”, spiega l’Ad Stefano Ma-
rini, “si è registrato un aumento delle vendite del 2% 
in Giappone, dell’8,5% negli Stati Uniti, con punte del 
27,7% in Russia e del 28% in Cina”. Quanto al mer-
cato italiano, il fatturato dell’azienda si è attestato sui 
320 milioni di euro, con un calo del 16%, parzialmente 
compensato dalla tenuta del canale retail e dall’incre-
mento dell’e-commerce (+36%). “Sono orgoglioso”, 
sottolinea Marini, “di come le persone del Gruppo 
Sanpellegrino abbiano conseguito importanti risultati 
anche nel 2020, contenendo l’impatto negativo della 
pandemia sul business e mostrando grandissima vi-
cinanza e sostegno ai clienti, soprattutto del settore 
Horeca”. “I dati dei primi mesi del 2021”, prosegue, 
“delineano un trend positivo: ci sono tutte le premesse 
e siamo fiduciosi di continuare a crescere”.
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Melchiori, 
artigiani della mela

Melchiori nasce nel 1994 
da un’intuizione di Lu-
cia Maria Melchiori e 
del marito Alberto. L’a-

zienda si trova nel cuore della Val di 
Non, ai piedi delle Dolomiti di Brenta, 
un’area del Trentino interamente vo-
cata alla coltura della mela. Ed è pro-
prio nella cura posta nella trasforma-
zione di questa materia prima, che la 
famiglia Melchiori ha sempre manife-
stato il proprio amore per il territorio.

“Come da tradizione, produciamo 
utilizzando solo materie prime sele-
zionate e risorse tipiche del Trenti-
no, caratterizzando i prodotti tramite 
ingredienti naturali, genuini e ovvia-
mente buoni”, spiega l’azienda. “Il 
nostro interesse per il biologico, e in 
generale per gli alimenti che rispetta-
no l’ambiente e la salute delle perso-
ne, è cresciuto costantemente”. 

Per la realizzazione dei propri pro-
dotti, Melchiori utilizza un mix di di-
verse varietà di mele dolci e acidule 
di alta qualità, provenienti da fornitori 
selezionati. Inoltre, il succo viene la-
vorato artigianalmente e deriva dalla 
spremitura di mele fresche e intere, 
e non da concentrati rigenerati. Ol-
tre alla spremuta di mele, all’aceto di 
mela, all’aceto balsamico di mela e al 
sidro di mela, Lucia Maria propone 
anche diverse varietà di birre artigia-
nali, tutte legate ai sapori del Trentino.

L’azienda si è rinnovata negli ulti-
mi anni. Nel rispetto del territorio di 
appartenenza, il disegno e la nuova 
struttura sono stati realizzati secondo 
principi di sostenibilità ambientale, 
realizzando uno stabilimento all’a-
vanguardia, con linee di produzio-
ne moderne e impianti progettati su 
misura per ogni prodotto. Nel 2014 
è stato anche inaugurato un ristoran-
te interno con La Sidreria e un punto 

vendita per poter gustare fino in fondo 
un’esperienza trentina. “Il locale avvi-
cina la qualità della vita al rispetto per 
l’ambiente, un luogo in cui ritrovare 
il sapore unico dei piatti fatti in casa, 
tipici del territorio e della tradizione 
gastronomica di una terra generosa 
e genuina in ogni suo aspetto”, com-
menta l’azienda. “Melchiori vuole 
essere una famiglia che produce nel 
rispetto dell’ambiente e del territorio. 
Abbiamo un personale qualificato e 
dinamico, che ci permette di offrire 
prodotti genuini e lavorati con cura. 
Vogliamo diventare un riferimento 
sicuro di bevande naturali per i consu-
matori in Italia e all’estero”.

Insieme a Matteo Corazzolla, diret-
tore di stabilimento presso l’azienda 
di Tres (Tn), abbiamo realizzato una 
panoramica del settore e della gamma 
a marchio Melchiori.

Quali sono i trend che caratteriz-
zano attualmente il mercato?

Il mercato dei succhi e dei nettari in 
Italia è per lo più stabile con richieste 
maggiori verso i prodotti di tendenza 

e i cosiddetti ‘free from’. Nello spe-
cifico, le referenze senza zuccheri, 
conservanti, coloranti o additivi, ma 
è aumentato anche l’interesse verso i 
prodotti misto frutta e verdura. I con-
sumatori sono generalmente abitudi-
nari e quindi acquistano i prodotti che 
apprezzano con una certa regolarità. 
Tuttavia, sono anche incuriositi dalla 
novità e seguono le ‘mode’. Cerca-
no sicuramente valori come qualità e 
genuinità, senza mai rinunciare alla 
bontà del prodotto. Inoltre, presta-
no sempre maggiore attenzione alla 
tracciabilità di ciò che comprano, che 
deve avere una provenienza chiara, e 
apprezzano le referenze semplici, con 
pochi o addirittura con un solo ingre-
diente.

Come descrivereste la vostra of-
ferta? 

La gamma dei succhi Melchiori 
rispetta la tradizione artigianale pro-
ponendo prodotti di altissima qualità 
sempre a base di mela fresca e intera. 
Il nostro succo di mela, infatti, è frut-
to di un’attenta lavorazione, dove la 
materia prima viene rispettata in ogni 

fase per mantenerne inalterate le ca-
ratteristiche. Non vengono quindi ag-
giunti conservanti o additivi di nessun 
genere. Produciamo da mela biologi-
ca ma anche da frutti a lotta integrata. 
La nostra gamma comprende anche 
tante varianti con aggiunta di zenzero, 
bergamotto, mirtillo, pera, sambuco e 
carota. Ogni prodotto viene sottoposto 
a un’attenta ricerca organolettica, per 
bilanciare il gusto di frutti, spezie e 
verdura. 

Prevedete il lancio di future ini-
ziative o novità di prodotto?

Per il 2021, abbiamo in program-
ma un progetto di innovazione a 360 
gradi della nostra linea dei succhi 
biologici dedicati alla Gdo: ricette 
migliorate, con una nuova bottiglia 
trasparente e inedite etichette ispirate 
alla tradizione. In particolare, ci siamo 
concentrati sulla volontà di trasmette-
re valori aziendali e di prodotto, come 
l’utilizzo di mele fresche intere del 
Trentino e di prodotti biologici, oltre 
a un packaging 100% riciclabile. Inol-
tre, la nostra garanzia ‘Parola di Lucia 
Maria’ sarà enfatizzata dalla presenza 
dell’illustrazione della nostra titolare 
su tutte le etichette della linea.

Quale impatto ha avuto la pande-
mia sulla vostra azienda?

Il periodo della pandemia ci ha inse-
gnato che non bisogna mai fermarsi, 
ma guardare sempre al futuro. Seguire 
le richieste del cliente e dei consuma-
tori è fondamentale per rafforzare il 
carattere aziendale e preparare l’or-
ganizzazione alle nuove richieste ed 
esigenze del mercato. Ma ci ha fatto 
capire anche che nulla è scontato e sta-
bile. Le situazioni, i metodi e le arene 
cambiano ed è necessario cercare un 
assetto in grado di colmare eventuali 
mutamenti mantenendo il più possibi-
le la stabilità. 

Un’azienda di famiglia nata nel 1994. Dedicata alla produzione di bevande naturali con il frutto 
tipico della Val di Non. Ne abbiamo parlato con Matteo Corazzolla, direttore di stabilimento. 

l’azienda
di Eleonora Cazzaniga

DimmidiSì pensa all’aperitivo 
con i Mocktail limited edition 

DimmidiSì, brand del gruppo ortofrutticolo ita-
liano La Linea Verde, lancia i Mocktail, estratti 
freschi analcolici in edizione limitata pensati 
per il momento dell’aperitivo casalingo, un’a-
bitudine ormai sempre più consolidata tra i 
consumatori italiani. Già pronti da gustare così 
come sono, possono essere mixati all’interno 
di cocktail 0% alcol, ma anche miscelati con 
bevande alcoliche. Sono disponibili in due va-
rianti, il Blue Mocktail e l’Orange Mocktail. Il pri-
mo, di colore Blu Lagoon, contiene anice, lime 
e un pizzico di zenzero. Il secondo, di colore 
Orange Spritz, è a base di arancia bionda, reso 
leggermente amarognolo dall’infuso di bucce 
di agrumi. 
“Se dovessi usare un solo aggettivo per descri-
vere la nostra offerta, direi fresca. Intendendo 
sia la freschezza del prodotto finito, sia - in sen-
so lato - la modernità della proposta a marchio 
DimmidiSì. Con i nuovi Mocktail si aggiunge un 
tassello a un’offerta già ampia di estratti vege-
tali. 100% veggie e naturali, senza aromi, colo-
ranti, conservanti e senza aggiunta di zucchero: 
permettono di dissetarsi in maniera genuina e 
con grande appagamento gustativo”, commen-
ta Valérie Hoff, direttore marketing presso La 
Linea Verde. “Questo prodotto nasce con una 
contestualizzazione precisa: il momento dell’a-
peritivo. Lo suggeriscono il nome (‘mocktail’ è 
entrato ormai a far parte del linguaggio comu-
ne), nonché i colori e il gusto, che richiamano 
fedelmente i cocktail cui sono ispirati. Nel 2020 
si è riscoperto il rito dell’aperitivo domestico: 
noi abbiamo preso questa nuova tendenza e 
l’abbiamo interpretata alla maniera DimmidiSì. 
Da qui nasce l’idea di questa limited edition 
che prende ispirazione da due tra i più famosi 
cocktail e li rende alla portata di tutti. Essendo 
già pronti e completamente analcolici, posso-
no essere gustati da chiunque così come sono, 
nonché diventare la base per la versione ‘tradi-
zionale’ del cocktail: basta aggiungere la parte 
alcolica e seguire le istruzioni a prova di bar-
tender riportate sul collarino”.

Il team Melchiori

Ferrarelle a caccia di marchi storici. In futuro 
anche un nuovo polo del riciclo

Fonti Italiane rileva la maggioranza delle acque 
minerali Pejo e Goccia di Carnia

Sugar e plastic tax, Pierini (Assobibe): “Occorre 
un ripensamento che non penalizzi le aziende”

Tante novità in cantiere per Ferrarelle, azienda atti-
va nella produzione di acqua minerale. Il Gruppo è 
proprietario dei brand Vitasnella, Fonte Essenziale, 
Boario, Natía, Roccafina e distribuisce il marchio 
Evian, che fa capo a Danone. Archiviato il 2020 con 
un fatturato di 204 milioni di euro (+3,3% sul 2019), 
la società punta ora a espandersi. “In questa fase 
cerchiamo aziende che producono bevande, anche 
produttori di Private label perché nei loro impianti 
potremmo produrre i nostri marchi”, spiega Carlo 
Pontecorvo, presidente Ferrarelle, in un’intervista al 
Corriere della Sera. “Essere monotematici può a un 
certo punto rappresentare un limite per l’azienda. 
Cerco marchi storici con una tradizione di qualità. 
Vorrei fare di Ferrarelle un brand ombrello per al-
tri nomi nell’alimentare e nelle bevande con queste 
caratteristiche”. L’azienda, inoltre, possiede uno 
stabilimento dedicato al riciclo dove produce R-pet, 
il Pet riciclato. In programma, però, c’è anche la 
costruzione di un nuovo polo. “Una sorta di spin off 
dell’attività R-pet a Presenzano. Abbiamo una do-
manda di materiale riciclato pari a 30-40mila tonnel-
late, il doppio di quello che produciamo in questo 
momento”, continua Pontecorvo. “Per soddisfarlo 
dovremmo raddoppiare l’impianto. C’è attenzione 
da parte di industriali italiani e stranieri che vorreb-
bero unire le forze per creare un grande polo”.

Orienta Capital Partners, società specializzata in inve-
stimenti in pmi italiane, ha acquisito tramite il club deal 
Fonti Italiane la maggioranza assoluta (pari al 57,8%) 
di Cristallina Holding, produttore italiano di acque mi-
nerali. Che, tra i suoi marchi, annovera anche Goccia 
di Carnia e Pejo. Già ad agosto 2019 Fonti Italiane era 
entrata con una quota di minoranza nel capitale di Cri-
stallina, che distribuisce i propri prodotti – circa 210 
milioni di bottiglie all’anno – in Gdo e nel canale Hore-
ca. La società, nel 2020, ha generato circa 31 milioni 
di euro di ricavi. “Con questo nuovo assetto di capitale 
– in cui noi deteniamo la maggioranza, affiancati da 
primari investitori con cui abbiamo già collaborato – 
il nostro focus si concentrerà sull’accelerazione della 
crescita e dello sviluppo di Cristallina”, evidenzia Ma-
rio Giardini, presidente di Orienta Capital Partners. “In 
questi anni il Gruppo ha già dimostrato la capacità di 
perseguire gli obiettivi del piano industriale, integran-
do con efficacia prodotti e brand di ottima qualità. In-
tendiamo sviluppare queste potenzialità anche grazie 
ad acquisizioni, con l’obiettivo di allargare e diversifi-
care l’offerta e i mercati e canali di riferimento”.

Si è tenuto pochi giorni fa l’incontro tra Assobibe, asso-
ciazione di Confindustria che rappresenta i produttori di 
soft drinks, e il sottosegretario al Mef Alessandra Sartore. 
Tra i temi affrontati, l’aumento esponenziale dei costi che 
le nuove tasse comporteranno per le aziende produttrici 
di bevande analcoliche, il relativo impatto sull’occupazio-
ne e le misure per il rilancio del comparto. “Nuove tasse, 
come sugar e plastic tax, di fatto penalizzano il made in 
Italy con costi di adeguamento e gabelle mensili che in 
questo momento non sono sostenibili per le aziende, so-
prattutto quelle di piccole e medie dimensioni, e rischiano 
di penalizzare investimenti e occupazione”, commenta 
Giangiacomo Pierini, presidente di Assobibe. “Se si vo-
gliono aiutare le aziende a ripartire, occorre un ripensa-
mento dell’indirizzo politico del Governo, che non penaliz-
zi le aziende e permetta loro di continuare quel percorso 
di crescita necessario per la ripresa economica attraver-
so innovazione e circolarità, a partire dal necessario ag-
giornamento del gettito stimato da queste tasse: occorre 
prender coscienza che il mercato è cambiato, i consumi 
si sono ridotti rispetto a quando sugar e plastic tax sono 
state pensate”.



GUSTO, BENESSERE E SOSTENIBILITÀ
Cambiano le abitudini di consumo, ma la passione degli italiani per la birra 
rimane indissolubile. E anzi, in epoca di Covid-19, si rafforza. È ciò che risalta 
dalle ultime ricerche del Centro informazione di AssoBirra in collaborazione 
con Bva Doxa. Le analisi di mercato mostrano che, anche nel 2020, la birra è 
stata una costante nelle scelte d’acquisto degli italiani, grazie alla sua versa-
tilità e alla forte componente sociale, mancata con le restrizioni. I consumatori 
sono sempre più attenti alla qua-
lità. Uno su due si informa su ciò 
che mangia e beve, prediligendo 
cibi e bevande genuini e di cui 
si conoscono le proprietà nutri-
zionali. In particolare, per quanto 
riguarda la birra, metà degli italiani 
dichiara di sceglierla per gli in-
gredienti semplici e naturali, e per 
la varietà di tipologie e gusti che 
offre. Inoltre, un consumatore su 
due predilige aziende impegnate 
nella salvaguardia del pianeta, a 
conferma della sempre maggiore 
attenzione verso la sostenibilità. 
“Negli ultimi anni, si sono affermati 
stili di vita all’insegna del benes-
sere che vedono gli italiani sempre 
più informati, attenti alla qualità 
e a un’alimentazione sana, senza 
però rinunciare al gusto. Di questo contesto la birra è parte integrante e ri-
sponde perfettamente ai bisogni del consumatore italiano”, commenta Andrea 
Bagnolini, direttore generale di AssoBirra. “Quella degli italiani per la birra è 
una passione che cresce e si rafforza, legandosi a doppio filo a un insieme di 
valori in cui essa è percepita: oltre che versatile bevanda da pasto, è autenti-
ca, genuina e irrinunciabile durante i momenti di relax e condivisione”.
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Si chiude in negativo il 2020 della birra in Italia, con 
un calo che rispecchia l’impatto della pandemia sul 
comparto. È quanto emerge dai dati dell’Annual 
Report 2020 di AssoBirra, l’associazione che dal 

1907 rappresenta la quasi totalità della produzione brassicola 
nazionale. Presentato lo scorso 16 giugno durante una confe-
renza online, lo studio mostra gli effetti dell’emergenza sul 
settore, sia a livello produttivo sia per quanto riguarda i con-
sumi. Numeri alla mano, i rappresentanti di Assobirra hanno 
rivolto un appello alle istituzioni, affinchè intervengano con 
misure fiscali a sostegno del comparto.

Un anno in salita
Il 2020 è stato sicuramente un anno complesso, in cui la 

crisi pandemica ha toccato tutta la catena del valore generato 
dalla birra, in Italia come nel resto d’Europa, determinando 
un inevitabile contraccolpo sul mercato. Secondo i nume-
ri riportati nell’Annual Report di AssoBirra, la produzione 
brassicola nazionale ha visto un calo dell’8,4%, scendendo 
dagli oltre 17,2 milioni di ettolitri del 2019, ai 15,8 milio-
ni del 2020. Il colpo sulla filiera produttiva è stato inoltre 
accompagnato da una flessione nei consumi che si attesta 
al’11,4%. Un dato che è da ricondurre in gran parte alla chiu-
sura prolungata del canale Horeca e alla conseguente man-
canza del cosiddetto ‘fuori casa’, e che fa registrare circa 
18,7 milioni di ettolitri venduti (erano 21 milioni nel 2019). 
Anche l’export non è andato meglio: nel periodo esaminato, 
infatti, ha registrato una diminuzione, seppur più contenuta, 
del 4,8%, per volumi esportati pari a 3,3 milioni di ettolitri. 
Tra i principali Paesi importatori si trovano il Regno Unito 
(47,3%), gli Usa (7,3%) e l’Australia (7%). Insieme alla di-
minuzione nei consumi, è da segnalare però anche un calo 
dell’import pari al 15%.

Se i grandi gruppi hanno in qualche modo limitato le per-
dite, grazie alla loro radicata e capillare presenza nel canale 
della grande distruzione, sono soprattutto i piccoli birrifici ad 
aver pagato il prezzo più alto. Si parla di circa un migliaio di 
realtà su tutto il territorio nazionale, che registrano un calo di 
produzione e fatturato pari al 70%.

Una decisa battuta d’arresto che arriva dopo un 2019 da 
record, sotto tutti i punti di vista, e dopo una serie di risulta-
ti positivi ottenuti negli ultimi 10 anni. Secondo uno studio 
dell’Istituto Piepoli, tuttavia, durante i periodi di lockdown la 
birra si è affermata tra le bevande più acquistate dagli italia-
ni, sintomo che i consumatori l’hanno ‘cercata’ per ricreare 
quel sentimento di convivialità che di solito viene associato 
a questo prodotto. In questo contesto, a testimoniare l’impor-
tanza della tradizione birraria per il Bel Paese, ci sono i nu-
meri relativi alla filiera. Al 2020, il comparto contava circa 

Durante la presentazione del suo report annuale, AssoBirra evidenzia un 2020 
con risultati in negativo per la filiera brassicola italiana. 

E chiede alle istituzioni di intervenire con misure fiscali a sostegno del settore.

“In sei mesi azzerata la 
crescita di un quadriennio”

900 imprese e oltre 115mila occupati, dalle imprese agricole 
fino ai punti di consumo out-of-home. Livelli occupazionali 
che si traducono in un valore condiviso generato dalla birra 
in Italia che nel 2019 ammontava a 9,5 miliardi di euro.

“Anche durante la pandemia, la birra ha dato prova di ri-
coprire un ruolo di primo piano nel panorama dell’industria 
delle bevande e quindi per l’economia nazionale”, ha affer-
mato Michele Cason, presidente di AssoBirra, durante la 
presentazione del report. “Non solo si è confermata bevanda 
da pasto per eccellenza, ma vero e proprio catalizzatore di 
connessioni e protagonista indiscussa di momenti di socia-
lità”. 

L’appello alle istituzioni
Il comparto produttivo della birra in Italia è popolato da 

una serie di grandi, medie e piccole imprese radicate su tutto 
il territorio nazionale, che nel periodo compreso tra 2015 e 
2019 hanno registrato una crescita significativa in termini di 
investimenti, entrate fiscali e occupazione. Le limitazioni e 
il blocco del canale Horeca, tra i più colpiti dall’emergenza 
Covid-19, hanno generato una perdita di oltre 20mila posti 
di lavoro nel solo primo semestre 2020 in Italia, spiega As-
soBirra. Inoltre, se fino al 2019, il comparto aveva raggiunto 
i 9,5 miliardi di valore condiviso - di cui 5,9 nel solo canale 
out-of-home - nel primo semestre 2020 si evidenzia un de-
cremento di 1,6 miliardi di euro rispetto alle stime preceden-
ti, che annulla di fatto quasi tutta la crescita degli ultimi quat-
tro anni. Alla luce di queste considerazioni, nel corso della 
conferenza AssoBirra si è fatta portavoce di alcune richieste 
di sostegno al Governo.

“Al di là, del quadro difficile che emerge dalla lettura dei 
dati del nostro Annual Report 2020, crediamo sia indispen-
sabile ricostruire sin da subito le premesse per dare nuovo 
impulso al potenziale di sviluppo italiano”, commenta Mi-
chele Cason, presidente di AssoBirra. “Per ripartire, dob-
biamo sostenere la capacità di investimento delle imprese, 
garantire misure di rafforzamento della struttura finanziaria, 
puntare sulla competenza e sulla formazione dei lavoratori. 
Non solo, il Piano nazionale di ripresa e resilienza va tradot-
to in azioni concrete volte a promuovere innovazione, quali-
tà e sostenibilità. L’industria della birra e AssoBirra sono in 
prima linea per contribuire alla rinascita dell’Italia”.

Gli fa eco Alfredo Pratolongo, vicepresidente dell’as-
sociazione, con delega a Relazioni istituzionali e comuni-
cazione: “La ripresa del comparto birrario (che in un solo 
semestre ha visto l’azzeramento della crescita dell’ultimo 
quadriennio) passa da interventi mirati di fiscalità dedicati al 
settore. Ad esempio, un incentivo fiscale di 10 centesimi al 
litro sulla birra in fusto per sostenere gli oltre 140mila punti 
di consumo - quali bar, ristoranti e 80mila pizzerie - sarebbe 
un rimedio immediato per le sofferenze dell’Horeca e dei 
birrifici artigianali che può generare un effetto moltiplica-
tore lungo tutta la filiera”. Pratolongo ha inoltre segnalato 
la necessità di rivedere il sistema delle accise che gravano 
su questa bevanda: “Serve riprendere anche un percorso se-
rio di revisione delle accise, ancora oggi una zavorra che, 
a causa degli iniqui aumenti intervenuti nell’ormai lontano 
2013, blocca le potenzialità di sviluppo del settore, operando 
con un meccanismo di regressività che colpisce i prodotti di 
minor costo, favorendo l’import da Paesi che godono di regi-
mi fiscali da accise nettamente più favorevoli che in Italia, e 
danneggiando l’export nostrano”. All’esame del Parlamento 
ci sarebbero, inoltre, alcune proposte emendative dedicate 
alle imprese che producono meno di 50mila ettolitri annui, 
per dare aiuto ai microbirrifici e birrifici artigianali, sui quali 
l’impatto della pandemia è stato particolarmente rilevante. 
“Semplificazione e fiscalità agevolata sono la ricetta giusta 
per mantenere vive e soprattutto far crescere tante realtà im-
prenditoriali del comparto che in questi anni hanno contri-
buito attivamente alla crescita e allo sviluppo della filiera e 
della cultura birraria nel nostro Paese”, commenta Matteo 
Minelli, vicepresidente di AssoBirra con delega all’Interna-
zionalizzazione e allo sviluppo associativo.

CONSUMI E PRODUZIONE

CANALE DISTRIBUTIVO 2014-2020

ACCISE SULLE BEVANDE ALCOLICHE IN ITALIA
Birra (milioni di euro) 2012-2020

NUMERO MICROBIRRIFICI E BREW PUB IN 
ITALIA - Andamento 2010-2020

Fonte: Annual Report 2020 di AssoBirra. Elaborazione su dati del Ministero dell’Economia

Fonte: Annual Report 2020 di AssoBirra

Fonte: Annual Report 2020 di AssoBirra

*Compresi birrifici artigianali e aziende non associate.
**Rettifica Istat.
***Dato provvisorio. In attesa di eventuale rettifica Istat. Fonte: Annual Report 2020 di AssoBirra
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Un mercato in continua evoluzione. 
Che potrebbe registrare una crescita 
del 2,9% entro la fine del 2021, mo-
strando così un primo vero segnale di 

ripresa dall’inizio della pandemia. A dirlo sono 
le ultime ricerche condotte da Iwsr, società che 
si occupa di analizzare il mercato globale del be-
verage, e che prevede un aumento nei consumi 
di alcolici dell’1,5% Cagr tra il 2021 e il 2025. 
Entro il 2023, Iwsr si aspetta un generale ritor-
no del mercato ai livelli pre-Covid, e un costante 
aumento fino al 2025, favorito anche dal boom 
dell’e-commerce e della voglia di ricreare l’e-
sperienza della mixology a casa propria. Un al-
tro trend che continuerà ad accelerare la ripresa 
del settore, è la cosiddetta ‘premiumization’. Per 
molti consumatori, infatti, gli alcolici premium 
rappresentano un lusso ‘accessibile’ che, secondo 
Iwsr, registrerà una crescita del 25,6% a volume 
entro il 2025. 

Il volume totale delle vendite di alcolici nel 
2020 è diminuito del 6,2% a livello globale, chia-
ramente influenzato dalla quasi completa chiu-
sura di bar e ristoranti in tutto il mondo. Seb-
bene si tratti di una flessione storica, il dato è 
stato inferiore alle previsioni precedenti: il boom 
dell’e-commerce (+45% dal 2019), la crescita del 
comparto ready-to-drink, e il maggior consumo 
casalingo hanno infatti permesso di arginare, al-
meno in parte, l’impatto della pandemia.

Guardando alle specifiche categorie di prodotto, 
si registrano trend molto variegati. La tequila, ad 
esempio, nel 2020 ha segnato una crescita mar-
cata del 9,6% a livello globale, spinta soprattutto 
dalle vendite negli Stati Uniti, dove attualmen-
te rappresenta la terza categoria di alcolici, dopo 
vodka e whisky. Contestualmente alla riscoperta 
della tequila, si è inoltre registrato un aumento di 
interesse nei confronti di un’altra bevanda origi-
naria del Messico, il mezcal.

Per il whisky, a livello globale nel 2020 si è re-

gistrato un calo consistente del -10,7%, tuttavia 
si prevede che la categoria si riprenderà nell’an-
no in corso, aiutata soprattutto da Stati Uniti e 
India. Secondo Iwsr, infatti, quella dei whisky è 
tra le tipologie di alcolici in più rapida crescita. 
Il whisky irlandese sarà sostenuto dalla ripresa 
dell’Horeca; la crescita del whisky giapponese e 
del whisky statunitense proverrà principalmente 
dai rispettivi mercati domestici; il whisky scoz-
zese trarrà invece vantaggio dallo sviluppo del 
mercato indiano e dall’eventuale ripresa del tra-
vel retail globale, specialmente per il segmento 
dello scotch premium.

Riguardo al gin, le stime relative al comparto 
prevedono un aumento del 4,5% Cagr tra il 2021 
e il 2025, spinto in particolare da Brasile, Suda-
frica e Russia, e anche dai brand premium (che 
dovrebbero crescere del +11,4% Cagr).

Lo scorso anno, le vendite a volume globali di 
vodka sono rimaste sostanzialmente stabili, e do-
vrebbero rimanere tali fino al 2025. In Russia, 
primo mercato per la bevanda, i consumatori 
stanno acquistando meno vodka premium, soste-
nuta tuttavia dalle vendite in crescita negli Stati 
Uniti.

La categoria dei ready-to-drink, infine, è tra 
quelle di maggior tendenza nell’ultimo periodo. 
Nel 2020, infatti, hanno registrato una crescita 
globale a doppia cifra del 62,3% in volumi, e Iwsr 
prevede che il comparto otterrà risultati altrettan-
to positivi nei mesi a venire: si parla di +26,6% 
nel 2021 e di +10,2% Cagr tra il 2021 e il 2025, 
promossi principalmente dalla crescita in Stati 
Uniti, Giappone, Australia, Canada e Cina. Nello 
specifico, guardando al mercato statunitense, la 
sottocategoria che ha ottenuto il miglioramento 
maggiore è quella degli hard seltzer, che hanno  
segnato un +130% nel solo 2020, andando a rap-
presentare il 56,7% del mercato Rtd totale, segui-
ti dalle bevande alcoliche aromatizzate (Fab, con 
il 25,9%), e dai cocktail pronti (6,9%).

guida buyer
di Eleonora Cazzaniga
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“Con Cibus 
riparte l’Italia”

“Cibus sarà la ripartenza del 
Paese”. Luigi Di Maio, mi-
nistro degli Affari Esteri, 
azzecca lo slogan. Bello po-

tente. La kermesse di Fiere di Par-
ma sarà infatti in assoluto la prima 
grande fiera internazionale italiana 
b2b a riaprire in presenza, dal 31 
agosto al 3 settembre. Quello che il 
Salone del Mobile di Milano non ha 
osato fare sino in fondo, puntando 
a un formato ridotto, e che invece 
l’ente fieristico guidato da Antonio 
Cellie ha il coraggio di fare, propo-
nendo un evento in grado di segnare 
a tutti gli effetti la ripresa alla gran-
de di una filiera, quella del food,  
che durante il lockdown ha tenuto 
botta per quanto riguarda la doman-
da interna, incrementando i numeri 
dell’export.

“Adesso possiamo finalmente dire 
che il 15 giugno riapriranno le fie-
re in presenza, è un obiettivo a cui 
lavoriamo da mesi. La prima mani-
festazione fieristica di rilevanza in-
ternazionale del settore a tornare in 
presenza sarà proprio Cibus 2021”, 
ha spiegato Di Maio, nell’ambito 
della conferenza stampa che si è te-
nuta lunedì 7 giugno presso a Roma, 
alla presenza di Carlo Ferro, presi-
dente di Agenzia Ice, Ivano Vacon-
dio, presidente di Federalimentare e 
Gino Gandolfi, presidente di Fiere 
di Parma. 

“Con la ripresa dell’Horeca e il ri-
torno a pieno regime delle esporta-
zioni, credo che l’industria alimen-
tare potrà riportare, nella seconda 
metà dell’anno, i numeri del 2021 
quantomeno a quelli registrati nel 
2019, sperando di superarli”, ha 
sottolineato Ivano Vacondio. “Ci-
bus sarà l’occasione per lanciare un 
segnale forte: il Made in Italy torna 
al centro ed è pronto ad affacciarsi 
sui mercati esteri per riprendere, più 
veloce di prima”.

Cellie (Fiere di Parma): 
“Prevediamo un calo delle presenze, 
ma sarà un trend strutturale”
Il Ceo di Fiere di Parma, Antonio 

Cellie, ha confermato la presenza 
dei buyer italiani ed europei del re-
tail, così come delle rappresentan-
ze degli operatori commerciali da 
Usa, America Latina e Asia, anche 
in virtù dell’attività di incoming di 
Ice Agenzia. Con grande franchez-
za Cellie ha dato alcune proiezioni 
sull’aspetto che rappresenta a oggi 
l’incognita più grande, la presenza 
dei visitatori. “Rispetto alle 82mila 
presenza a cui eravamo arrivati pri-
ma del Covid, dobbiamo preventi-

vare un decremento delle presenze 
del 20/25%, forse del 30%. E lo 
dico con chiarezza: questa diminu-
zione a mio parere sarà strutturale, 
e investirà complessivamente il si-
stema delle fiere europee, per tutta 
una serie di ragioni. Le piattaforme 
messe a punto per le edizioni digi-
tali dell’anno scorso cominciano a 
funzionare e in qualche misura a 
scremare il pubblico. Il layout sarà 
molto più leggibile. Chi verrà ri-
sparmierà tempo. E tutti questi ele-
menti porteranno al consolidamento 
di un format più anglosassone, forse 
con eventi più brevi. Mi chiedono se 
si potrà mangiare e fare le degusta-
zioni. Certamente sì, e in totale si-
curezza. Qualcuno domanda se tutti 
gli espositori saranno pagati. Asso-
lutamente sì. E dirò di più. Nessuno 

ha richiesto indietro gli anticipi, al 
punto che ci siamo trovati in cassa 
4,5 milioni di euro. Chi aveva pa-
gato già per due anni ha continuato 
ad avere totale fiducia nella nostra 
iniziativa. Anche per questo moti-
vo non potevano assolutamente non 
tornare in presenza. È un modo di 
ringraziare chi ha creduto in Cibus, 
ripagando questa fiducia”.

Gino Gandolfi, presidente di Fiere 
di Parma, ha rimarcato come 2mila 
aziende abbiano già confermato la 
propria presenza. “Per ragioni ana-
grafiche non ero presente negli anni 
del boom economico. Ma con emo-
zione posso dire che in questi mesi, 
e in particolare nelle ultime settima-
ne, registro un entusiasmo che ri-
porta ai ricordi dei nostri padri e di 
chi ha vissuto quel periodo. Da par-

te nostra abbiamo lavorato per ga-
rantire che oltre al prodotto sia pre-
sidiata con l’attenzione che merita 
la parte convegnistica, e abbiamo 
dedicato un focus molto importante 
al canale Horeca, per rispondere a 
quanti sostenevano che Cibus fosse 
una manifestazione un po’ sbilan-
ciata verso la Gdo”. 

Ferro (Agenzia Ice): “L’export 
italiano continua a crescere”

Carlo Ferro, presidente di Ice, ha 
ricordato come l’Agenzia sosten-
ga sette grandi eventi nazionali in 
presenza da qui a fine anno, a cui 
si aggiungono 26 fiere e kermesse 
all’estero. Un impegno a tutto cam-
po per il rilancio del sistema Italia, 
che si fonda sulle linee d’interven-
to individuate attorno a tre grandi 
driver: la centralità della filiera 
agroalimentare, la sostenibilità e 
salubrità come domande emergenti 
da parte del consumatore e il digi-
tale non solo come media ma anche 
come canale di vendita. “Nel 2020 
l’export italiano ha continuato a 
crescere, registrando un +1,7%, con 
punte di eccellenza assolute, come il 
+34% del riso in Germania, il +33% 
delle olive in Francia, l’affermazio-
ne straordinaria del nostro vino nei 
Paesi Bassi e in Corea del Sud”. 

Vacondio (Federalimentare): 
“Siamo un Paese di trasformatori, 
non bisogna dimenticarlo”
A chiosare il lancio di questo Ci-

bus della ripartenza vogliamo citare 
infine le parole che ha detto a brac-
cio Ivano Vacondio. Parole di buon 
senso, che vanno oltre gli schemi 
degli interventi istituzionali: “Con-
tinuo a pensare che in un Paese in 
contrazione demografica e con sem-
pre più anziani sperare in una cre-
scita dei consumi è poco sensato. 
Inutile girarci intorno: la speranza di 
tornare a crescere è legata alla capa-
cità di incrementare l’export. Lì è la 
nostra risorsa e la nostra possibili-
tà, non nei consumi interni. Quanto 
all’agroalimentare, si mette sempre 
l’enfasi, e giustamente, sull’impor-
tanza dell’agricoltura. Ma il nostro 
è anche e soprattutto un Paese di 
trasformatori, e se il made in Italy 
è in grado di dare certi risultati, così 
come il turismo, lo dobbiamo a que-
sta vocazione, che spesso non viene 
sufficientemente valorizzata”. Sarà 
insomma il Cibus della rinascita, 
soprattutto se la filiera riuscirà a in-
carnare sino in fondo il ruolo chiave 
che è chiamata a giocare nella ripar-
tenza del Paese.

Presentata a Roma, nella sede di Ice, l’edizione 2021 dell’evento 
in scena dal 31 agosto al 3 settembre. Il Ceo di Fiere di Parma, Antonio Cellie: 
“Si tornerà alle degustazioni. In totale sicurezza”. 

Antonio Cellie
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Bombay Sapphire Sunset
Bombay Sapphire Sunset è la nuova una 
special edition targata Bombay Sapphire, 
che prende ispirazione dai colori e dal calo-
re del sole al tramonto. Pensato per rendere 
speciale l’arrivo dell’estate, e ancora di più il 
momento dell’aperitivo dei ‘gin lover’, Bom-
bay Sapphire Sunset è caratterizzato dalle 
10 botaniche esotiche tipiche del brand, alle 
quali sono state aggiunte curcuma dorata, 
cardamomo bianco indiano e mandarino 
spagnolo, ingredienti in grado di creare un 
gin vibrante, complesso ma equilibrato. Ide-
ale per essere gustato in un Sunset & Tonic 
guarnito solo con una ruota d’arancia e ani-
ce stellato, in un Sunset Buck dal sapore fre-
sco grazie all’incontro tra ginger ale, zenze-
ro fresco e spremuta di lime, o in un classico 
Sunset Negroni, da godersi durante le calde 
serate estive all’aperto.
Gradazione alcolica (%)
43% vol.
Formato 
70 cl.

Aperitivo Spritz Villa Cardea 
Aperitivo Villa Cardea è caratterizzato da 
una ricetta originale basata sull’infusione 
di erbe e agrumi e presenta un volume di 
11%. L’Aperitivo è famoso per il suo colore 
arancio brillante e il suo sapore intenso. Da 
servire liscio, oppure utilizzato per il classico 
spritz (contenente Aperitivo, Prosecco Perli-
no e acqua frizzante).
Ingredienti
Acqua, zucchero, alcol, aromi, coloranti 
E110, E124.
Gradazione alcolica (%)
11% vol. 
Formato 
70 cl.
Materiali di confezionamento
Bottiglia in vetro, tappo vite in alluminio, eti-
chetta adesiva, cartone personalizzato.
Pallettizzazione
21 cartoni x 4 strati.

BACARDI DILMOOR SPAV
www.dilmoor.com 

Grappa di Barolo Invecchiata
La Grappa di Barolo, della linea ‘Il Piemon-
te Nello Spirito’, rappresenta uno dei volti 
più noti dei distillati piemontesi. Le vinacce 
utilizzate per produrre questa grappa pro-
vengono dai pendii del cuore delle Langhe 
(dichiarati Patrimonio dell’Umanità) e il distil-
lato riposa pazientemente in botti di essen-
ze lignee nella Cantina d’Invecchiamento di 
Mazzetti d’Altavilla, per assumere una mag-
giore complessità che si aggiunge al suo 
profilo speziato e tostato. Piacevolmente 
tannica, con lievi sentori floreali, fruttati (noc-
ciola), speziati (liquirizia, vaniglia, tabacco) 
e di cuoio e tostatura.
Ingredienti
Grappa di Barolo Invecchiata (Nebbiolo da 
Barolo in purezza).
Gradazione alcolica (%)
43% vol.
Termine minimo di conservazione
Shelf life illimitata.
Formato 
50 cl.
Materiali di confezionamento
Imbottigliata in vetro.
Pallettizzazione
116 colli (29 colli x 4 strati – 6 pezzi/collo).

MAZZETTI D’ALTAVILLA
www.mazzetti.it

Amaro Ramazzotti
Perfetto con ghiaccio e una fettina di cetriolo 
e zenzero, o da provare miscelato, Ramaz-
zotti è l’amaro dal gusto intenso e rotondo. 
La ricetta è quella del 1815, creata da Au-
sano Ramazzotti nella prima casa italiana 
dell’amaro: una combinazione armonica di 
33 erbe, spezie, fiori e frutti, ideale per ac-
compagnare il fine pasto. 
Ingredienti
Acqua, etanolo, zucchero, aromi naturali, 
zucchero bruciato.
Gradazione alcolica (%)
30% vol.
Termine minimo di conservazione
Il prodotto, pur non essendo soggetto a 
data di scadenza, mantiene le caratteristi-
che ottimali per un tempo di 18 mesi nelle 
condizioni di stoccaggio indicate. Dopo tale 
tempo, seppur commercializzabile e senza 
controindicazioni, inizia il naturale processo 
di invecchiamento. Per mantenere il profilo 
ottimale, prestare attenzione alle condizioni 
di stoccaggio.
Formato 
70 cl, 100 cl.
Materiali di confezionamento
Bottiglia in vetro, cartone esterno da sei bot-
tiglie.

PERNOD RICARD ITALIA
www.ramazzotti1815.com/it

Disaronno Velvet
Disaronno Velvet è il cream liquor che uni-
sce sapientemente e in modo armonico il 
carattere distintivo di Disaronno Originale 
con note vellutate e sfumature. Sorprenden-
temente morbido al palato, Disaronno Velvet 
si assapora rigorosamente con ghiaccio per 
una vera e propria esperienza di freschezza 
che ne esalta il gusto.
Ingredienti
Liquore alla crema al gusto di Disaronno con 
un twist vellutato.
Gradazione alcolica (%)
17% vol.
Termine minimo di conservazione
24 mesi.
Formato 
500ml e 700ml.
Materiali di confezionamento
Tappo in plastica PS6, bottiglia in vetro 
GL70.
Pallettizzazione
700 ml.

ILLVA SARONNO
www.illva.com

Sabatini Gin 
London Dry Gin 100% toscano, Sabatini Gin 
è caratterizzato dal sapore predominante 
del ginepro, distillato in un alambicco tradi-
zionale, con base alcolica e i botanicals che 
gli conferiscono un sapore autentico. L’aro-
ma di Sabatini Gin è piacevole e fresco, con 
sfumature che rimandano alla campagna 
toscana, il gusto è pieno ma non invaden-
te, con una presenza bilanciata fra finocchio 
selvatico, verbena odorosa e timo, con note 
balsamiche. Il retrogusto è morbido e persi-
stente, dove tutti i botanicals concorrono ad 
attribuirgli un gusto intenso e sofisticato. Sa-
batini Gin è stato distillato presso la Thames 
Distillers di Londra.
Ingredienti
Ginepro, coriandolo, iris, finocchio selvatico, 
lavanda, foglie di olivo, timo, verbena e sal-
via.
Gradazione alcolica (%)
41,3% vol.
Termine minimo di conservazione
Non è presente un termine minimo.
Formato 
5 cl, 70 cl e 2 lt. 
Materiali di confezionamento
Vetro, cartone.
Pallettizzazione
480 bottiglie.

SABATINI 
www.sabatinigin.com

Amaro Nonino Quintessentia
Bitter 100% vegetale ottenuto dall’unione tra 
l’antica ricetta originale di Antonio Nonino e 
l’esperienza della famiglia nell’arte della di-
stillazione. Elegante, con sentore di erbe, ca-
ratterizzato da Ùe Acquavite d’Uva Nonino in-
vecchiata oltre 12 mesi in barriques e piccole 
botti. Ideale da degustare a completamento 
del pranzo come digestivo e in abbinamento 
al cioccolato fondente oppure come aperitivo 
con ghiaccio, fetta di arancia e ‘bollicine’ a 
piacere, come acqua tonica, prosecco o spu-
mante.
Ingredienti 
Quintessentia di erbe, spezie, frutta, bacche 
e radici arricchita da Ùe, Acquavite d’Uva 
Nonino, invecchiata oltre 12 mesi in barriques 
e piccole botti. 
Gradazione alcolica (%) 
35% vol. 
Termine minimo di conservazione 
Non ha scadenza. Da tenere in luogo fresco e 
asciutto, al riparo dai cattivi odori e dalla luce 
diretta del sole. 
Formato 
500 o 700 ml.
Materiali di confezionamento 
Bottiglia vecchia farmacia in vetro trasparen-
te. 
Pallettizzazione 
Bottiglie da 500 ml: 6 bottiglie per collo, 16 
cartoni per strato; 4 strati per pallet; 64 car-
toni per pallet.
Bottiglie da 700 ml: 6 bottiglie per collo; 12 
cartoni per strato; 5 strati per pallet; 60 car-
toni per pallet. 

NONINO 
www.grappanonino.it 
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Vecchio Amaro del Capo Red Hot Edition
Il peperoncino di Calabria conferisce all’a-
maro una particolare nota piccante. Per 
raggiungere la sua maturazione necessita 
di un processo che richiede tempo e un lun-
go lavoro. Il peperoncino utilizzato è solo ed 
esclusivamente quello tipico calabrese pre-
so dalla natura quando i suoi aromi e le sue 
note piccanti sono al massimo. Sono i mastri 
distillatori Caffo che con il loro saper fare 
creano l’armonia con le altre 29 erbe e spe-
zie tutte calabresi. Da gustare liscio a -20°C 
o come ingrediente in mixability.
Ingredienti
Trenta tra spezie, erbe, frutti e piante che 
crescono in Calabria, come mandarino, ani-
ce, arance, camomilla, ginepro, liquirizia, 
menta e il peperoncino piccante di Calabria 
utilizzato fresco come tutti gli altri ingredien-
ti.
Gradazione alcolica (%)
35% vol.
Formato 
70 cl.
Materiali di confezionamento
Bottiglia di vetro.

Toccasana di Teodoro Negro 
Il segreto di Teodoro Negro sta nella misce-
la di erbe sapientemente infuse, che i suoi 
stessi clienti chiamavano ‘Toccasana’. Ben 
37 erbe, radici e spezie dalle proprietà dige-
stive, coltivate e spontanee, spesso raccolte 
sulle colline di Langa. La stessa ricetta che 
ancora oggi il nipote di Teodoro utilizza per 
preparare questo liquore d’erbe piacevol-
mente amaricante, da gustare a fine pasto, 
liscio o con ghiaccio. Estremamente versati-
le, è gradevole anche caldo, con una scorza 
di limone, oppure fresco, con una foglia di 
menta o salvia, per risaltarne le qualità er-
boristiche.
Ingredienti
Preparato con erbe e piante aromatiche.
Gradazione alcolica (%)
21% vol.
Formato 
50 cl.
Pallettizzazione
Cartoni per pallet 80x120: 120=4x30.

Acqua di Cedro 
Intensa, cristallina e pulita. Acqua di Cedro 
Nardini porta con sé tutta la freschezza del 
cedro e il suo aroma fresco e mediterraneo. 
Dal sapore pulito e rigenerante, va gusta-
ta fredda o come ingrediente per cocktail 
agrumati e dissetanti.
Ingredienti
Acqua, zucchero, alcol, aroma naturale, in-
fuso di scorze di cedro 0,24%
Gradazione alcolica (%)
29% vol.
Formato
70 cl, 100 cl.
Materiali di confezionamento
Bottiglia di vetro.
Pallettizzazione
80x120, 15 cartoni x 4 piani.

Zubrowka Biala 
Prodotta in Polonia nella storica distilleria di 
Polmos Bialystock, situata a ridosso della 
foresta patrimonio Unesco di Bialowieza. È 
la versione dry della Bison Grass Vodka, la 
vodka del bisonte aromatizzata naturalmen-
te. Caratterizzata da un processo produtti-
vo di sette distillazioni e quattro filtrazioni, 
Zubrowka Biala è ottenuta da solo grano e 
dall’acqua cristallina proveniente dai terre-
ni, della foresta di Bialowieża, inaccessibili 
durante l’inverno. Dal sapore morbido e de-
licato con sentori di cereali, fresca al palato, 
finale lungo e persistente. 
Gradazione alcolica (%)
37,5% vol. 
Termine minimo di conservazione
Non ci sono termini di conservazione. 
Formato 
70 cl.
Materiali di confezionamento
Imbottigliata in vetro con bottiglia proprieta-
ria. 
Pallettizzazione
Sei bottiglie per cartone, 23 cartoni per stra-
to, 5 strati per pallet. 690 bottiglie per pallet. 

Italicus Rosolio di Bergamotto
Italicus Rosolio di Bergamotto nasce da un’intu-
izione di Giuseppe Gallo nel voler recuperare la 
ricetta originale del rosolio di Torino. Partendo 
da una delicata combinazione di botaniche, per 
la sua preparazione si procede con un proces-
so noto come ‘sfumatura’, in cui le bucce es-
siccate del bergamotto di Calabria e il cedro di 
Sicilia sono infuse in acqua fredda per rilasciare 
i loro oli essenziali, e mescolate a uno spirito 
neutro di grano italiano. Italicus è caratterizzato 
da ingredienti naturali e dall’aroma fresco con 
note di agrumi unite a quelle delle spezie. Pre-
miato nel 2017 come Miglior Prodotto dell’anno 
in Italia, Europa e in America.
Ingredienti
Bergamotto Igp della Calabria, camomilla roma-
na, lavanda, rosa gialla, cedro di Sicilia, genzia-
na e melissa.
Gradazione alcolica (%)
20% vol.
Termine minimo di conservazione
Non applicabile.
Formato 
70 cl.
Materiali di confezionamento
La bottiglia è in vetro temperato acquamarina 
con inserti dorati nell’etichetta. Il tappo è lavora-
to e decorato artigianalmente.
Pallettizzazione
Pallet da 570 bottiglie.

Maraschino Luxardo Originale
Luxardo Maraschino Originale è prodotto se-
condo una formula creata da Girolamo Luxardo 
nel 1821. Una volta raccolte, le marasche ven-
gono messe in infusione alcolica in tini di legno 
di larice insieme ad alcune foglie e rami degli 
stessi alberi per un massimo di tre anni. Quando 
sono pronte, sia la parte liquida che quella soli-
da vengono distillate nei tradizionali alambicchi 
di rame, e il cuore del distillato viene poi lasciato 
maturare in tini di frassino. Infine, viene aggiunto 
uno sciroppo di acqua e zucchero che abbassa 
l’Abv al 32%. Di colore cristallino, possiede l’a-
roma tipico del distillato di marasca con forte al-
colicità e nocciola tostata, mentre il gusto risulta 
morbido ma pungente con sentori di cioccolato 
fondente, vaniglia e marmellata di arance. L’alta 
bottiglia verde con il suo tappo rosso è intrec-
ciata a mano nella paglia all’interno dell’azienda 
e ricorda le bottiglie di Maraschino tradizionali 
prodotte a Zara.
Ingredienti
Distillato di maraschino, zucchero, acqua.
Gradazione alcolica (%)
32% vol.
Termine minimo di conservazione
Shelf life indefinita.
Formato
700 ml, 500 ml.

DISTILLERIA F.LLI CAFFO
www.vecchioamarodelcapo.com/it

TOSO 
www.toccasanaamaro.it

DISTILLERIA NARDINI
www.nardini.it 

F.LLI GANCIA & C.  
www.gancia.com

ITALICUS  
www.rosolioitalicus.com

LUXARDO 
www.luxardo.it

fine

Grappa OF Amarone Barrique
OF Amarone Barrique nasce dalla distillazio-
ne delle vinacce provenienti dalla pigiatura 
delle uve passite da cui viene ottenuto il vino 
Amarone della Valpolicella. L’abilità dei ma-
estri distillatori Bonollo consente di scolpire 
il profilo organolettico di questa grappa, che 
si caratterizza per una particolare ricchezza 
e vivacità aromatica, nonché una morbidez-
za ed equilibrio adatti anche gli intenditori 
più esigenti. La completa maturità di Grappa 
OF Amarone Barrique viene raggiunta attra-
verso l’invecchiamento in piccole Barrique 
di Rovere Francese nelle quali avviene una 
graduale evoluzione del suo carattere.
Ingredienti
Vinacce di Amarone della Valpolicella.
Gradazione alcolica (%)
42% vol.
Formato
35 cl.

DIST. BONOLLO UMBERTO DI PADOVA 
www.bonollo.it

St-Germain
St-Germain è il liquore artigianale francese 
al fiore di sambuco. È un prodotto super pre-
mium, creato utilizzando esclusivamente fio-
ri freschi raccolti a mano una volta all’anno. 
Per fare una bottiglia di St-Germain occor-
rono mille fiori di sambuco. Non si utilizza-
no aromi artificiali né coloranti. Il suo colore 
dorato è dato dal polline del fiore. Inoltre, 
viene creato con un blend speciale di alcol 
di grano e brandy, che donano al prodotto 
una struttura e un carattere distintivo. I suoi 
sentori fruttati e floreali lo rendono particolar-
mente adatto alla miscelazione e a qualsiasi 
tipologia di drink. Perfetto nel St-Germain 
Hugo. La bottiglia si ispira all’architettura 
parigina del quartiere di Saint Germain Des 
Prés, dove si svilupparono movimenti artisti-
ci come la Belle Époque e L’Art Déco, in-
fluenze riprodotte nel packaging.
Gradazione alcolica (%)
20% vol.
Formato 
70 cl, 50 cl.

www.bombaysapphire.com/products www.stgermain.fr

Grappa Riserva Nardini
La Grappa Riserva Nardini riposa per un mi-
nimo di tre anni in botti di rovere di Slavonia. 
L’invecchiamento la arricchisce nel profumo 
e nel gusto dei sentori del legno, donandole 
calore, morbidezza e un gusto avvolgente, 
ideale da sorseggiare a fine pasto a tempe-
ratura ambiente.
Ingredienti
Grappa invecchiata tre anni in botti di rovere 
di Slavonia.
Gradazione alcolica (%)
50% vol.
Formato
70 cl, 100 cl.
Materiali di confezionamento
Bottiglia di vetro.
Pallettizzazione
H 80 x L 120/ 16 cartoni x 4 piani.


