
Dal mondo dell’assaggio
e … dintorni

L’Istituto Internazionale Assaggiatori
Caffè approda in Spagna

Nei dieci anni di attività del-
lo Iiac sono stati numerosi
gli spagnoli che hanno ac-
quisito la patante di assag-
giatore di caffè frequentan-
do i corsi in Italia, tanto che
Espresso Italiano Tasting
vanta anche un’edizione in

lingua castigliana. Ma per la prima volta, nel
mese di settembre, si è tenuto un corso in Spa-
gna. Il merito va ascritto a Jesus Ascaso, im-
prenditore catalano di successo alla guida di
Compak, leader a livello mondiale nella costru-
zione di macinadosatori. Il livello dell’evento
formativo si è distinto, nell’ambito della conso-
lidata ed efficace didattica dello Iiac, per la cor-
nice fornita dall’Hotel Ciutad di Grenollers e
per la qualifica dei partecipanti: tutti quadri e
dirigenti di importanti aziende operanti nel

mondo del caffè. Per lo Iiac – ma anche e so-
prattutto per l’Espresso Italiano Certificato e
quindi per l’Inei – si apre in Spagna un nuovo
importante capitolo della propria vita.

Bacco d’Oro a Fregoni,
Odello e Castello Banfi

Serata calda a Castello Mel-
zi di Tradate, una delle mol-
te della strana estate che è
appena terminata. In que-
sto caso non era la tempera-
tura l’elemento di maggior
rilievo, bensì la splendida
festa che l’associazione cul-
turale Il Bacco, presieduta dall’attivissimo
Giovanni Chiodetto, ha voluto organizzare
per consegnare l’ambito Bacco d’Oro, un pre-
mio riservato a quanti si distinguono nell’am-
bito enogastronomico. Quest’anno è toccato a
Mario Fregoni, per l’apporto dato al prestigio
enologico italiano nel mondo, a Luigi Odello,
per l’attività svolta nel campo dell’analisi sen-
soriale, e a Castello Banfi per i 25 anni di per-
seguimento della qualità nella produzione di
vini che hanno conquistato il mondo. A fe-
steggiare molte autorità – non solo civili, ma
anche delle maggiori associazioni che opera-
no a favore del mangiare e del bere bene – e
prestigiosi produttori.
La premiazione è seguita a un convegno di
singolare interesse che ha riguardato il pro-
sciutto crudo al quale hanno partecipato
esponenti delle maggiori zone italiane e
estere di produzione.

Acafé: un nuovo bar per i 280 
milioni di clienti Autogrill

Autogrill è la più grande catena di bar
d’Italia, con i suoi 350 bar snack, i
150 milioni di caffè somministrati in
purezza o trasformati in altre bevan-
de e i 280 milioni di clienti: con que-
ste credenziali – e non potevano esse-
re migliori – si è presentato Aldo Pa-
pa alla conferenza di presentazione di
Acafé, un nuovo modo di proporre la
caffetteria, una svolta nella storia
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Non è ancora terminato il master del-
l’anno acccademico 2002/2003 che
l’Univesrità Cattolica ha già attivato
l’edizione 2003/2004 del master uni-

versitario in Scienze dell’Analisi Senso-
riale, tanto successo ha goduto quello in cor-

so che non ha potuto soddisfare tutte le domande di iscri-
zione pervenute. Il corso si propone di formare specialisti
dell’analisi sensoriale nell’ambito del vino, in particolare,
delle altre bevande, degli alimenti e dei condimenti for-
nendo conoscenze nel campo della psicologia e della fi-
siologia della percezione, della metodologia e dell’impat-
to che hanno le filiere produttive sul profilo sensoriale. La
direzione scientifica è stata affidata al professor Mario
Fregoni che potrà contare sulla collaborazione dei com-
ponenti del consiglio direttivo: Luigi Bavaresco, Luigi
Odello, Stefano Poni,Alberto Vercesi e Maurizio Zamboni.
Per l’iscrizione è d’obbligo la laurea e le domande
devono pervenire entro il 20 ottobre.
Per informazioni: Istituto di Frutti-Viticoltura,
telefono 0523 599267, mario.fregoni@unicatt.it

Master universitario 
in Scienze dell’Analisi 
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venticinquennale del Gruppo controllato dal-
la Famiglia Benetton, un’azienda che dà lavo-
ro a 40 mila persone, ha 4.400 punti vendita
distribuiti in 900 sedi ubicate in 15 paesi del
mondo. Gli Acaffé, che saranno venti prima
della fine del 2003, si distinguono per l’am-
biente concepito per la soddisfazione dei
clienti, un’ampia selezione di panini e snack
internazionali e, soprattutto, per la miscela
Acafé dal nuovo profilo sensoriale sviluppata
in collaborazione con Segafredo Zanetti.

Il Giustino B. di Ruggeri del 2002

Per Ruggeri l’annata 2002 è stata
particolarmente buona, con uve
equilibrate, ricche di acidità e, nel-
l’ambito di questa, di acido malico,
cosa piuttosto infrequente per le

uve Prosecco. Da queste è nato un Giustino B.,
prodotto di punta nel panorama dell’Alta Mar-
ca trevigiana, davvero sorprendente: per chi
non ha ancora avuto modo di degustarlo basti
pensare ai 19,6 g/L di estratto secco netto.
E quest’anno la nota azienda di Valdobbia-
dene potrà contare su un nuovo impianto di
vinificazione, sovradimensionato rispetto ai
20/25.000 quintali di uva che lavora, per da-
re piena espressione ai grappoli che giungo-
no dalla fascia collinare, sia attraverso una
migliore selezione, sia tecnologicamente.

Sergio Guarneri 
è il nuovo presidente dell’Inei

Affiancato da Gerlando Maggiordomo e
Matteo Trucillo in qualità di vicepresi-
denti e da Luigi Odello riconfermato al-
la carica di segretario generale, sarà Ser-
gio Guarneri a presiedere l’Istituto Na-
zionale Espresso Italiano per il prossimo
triennio. Già vicepresidente, lo ha eletto
il consiglio di amministrazione (com-
posto da Marco Paladini, Luca Cioffi,

Gianluigi Sora, Luca Dussi, Barbara Chiassi e
Ambrogio Bernasconi, mentre del collegio dei
sindaci fanno parte Angelo Vezzoli, Renato Bos-
si Annalisa Cantatori e Maurizio Conti e di quel-
lo dei probiviri Renzo Maestroni, Pierluigi Mila-
ni, Lauro Fioretti e Arturo Morettino) nella sua

riunione del 10 settembre. Gli spetta un triennio
decisamente impegnativo: l’Inei, che ha giusto
compiuto cinque anni,ha attualmente 23 soci in
Italia e 2 all’estero, rappresenta il mondo dell’e-
spresso di qualità attraverso i maggiori costrut-
tori di attrezzature e qualificate torrefazioni, ha
abilitato oltre mille operatori del bar al servizio
dell’Espresso Italiano Certificato e qualificato
decine di prodotti tra miscele e attrezzature. So-
no oltre 500 i bar dove si può gustare un espres-
so con il profilo di conformità delineato secon-
do le regole scientifiche dell’analisi sensoriale at-
traverso centinaia di test di laboratorio e mi-
gliaia di test sui consumatori.
E oggi che gli operatori dell’estero, da sem-
pre affascinati da questo simbolo del made
in Italy, stanno guardando con crescente in-
teresse al sistema di certificazione dell’Inei e
al valore del suo marchio, l’Istituto si pone
nuove mete, sicuramente ambiziose.

Ulteriori conferme per la Grappa 
di Moscato di Bertagnolli

2003: anno di successi
per la Grappa di Mo-
scato della Distilleria G. Bertagnolli. Prege-
vole distillato che in occasione dell’ammis-
sione alla manifestazione Top Wine è stata
esaminata, dal punto di vista organolettico,
dalla Camera di Commercio di Trento che le
ha assegnato un giudizio di eccellenza. Al-
l’International Spirits Challenge, prestigioso
concorso internazionale al quale partecipa-
no aziende a livello mondiale, la stessa grap-
pa si è qualificata con la medaglia d’argento.

L’Istituto Nazionale Grappa:
nuovi progetti e una dirigenza 

nel segno della continuità

Alessandro Francoli presidente, Maria-
carla Bonollo vicepresidente e Arman-
do Colliva segretario generale – fun-
zione finora svolta da Luigi Odello che
assume la carica di consigliere delegato
per la comunicazione – è la dirigenza
dell’Istituto Nazionale Grappa sancita
nella recente riunione del consiglio di
amministrazione. Un segno della con-

L’ASSAGGIO 3 - AUTUNNO 2003 59

a

g



Dal mondo dell’assaggio
e … dintorni

tinuità nell’ambito del profondo rinnovamento
attuato dall’Istituto nel suo settimo anno di vi-
ta per meglio adempiere alle esigenze del com-
parto. La grappa, di cui è portavoce attento ed
efficace, sta infatti vivendo un periodo di suc-
cesso che deve essere reso duraturo attraverso
una politica rigorosa nella tutela e nella promo-
zione del prodotto sia a livello interno, sia sui
mercati internazionali.La grande attenzione dei
consumatori verso i prodotti tipici di qualità –
di cui la grappa è ormai un simbolo a livello
mondiale – e la conseguente tendenza alla loro
protezione da parte dei governi di molte nazio-
ni, rendono strategica l’efficacia degli organismi
volontari preposti alla loro valorizzazione.

L’Associazione Donne della Grappa 
si riunisce sotto il segno del teatro

L’annuale convivio dell’Asso-
ciazione si è svolto a Vignale
Monferrato (AL) riunendo
imprenditrici, giornaliste o
semplici appassionate che
amano la grappa e ne apprez-
zano il gusto sempre più fine
e piacevole. La scelta di ri-

unirsi a Vignale ha coinciso con un’altra occasio-
ne importante: le Donne della Grappa si sono
fatte promotrici del Premio VignaleTeatro nel-
l’ambito del prestigioso Festival Internazionale
Vignaledanza, proprio per sottolineare il forte le-
game tra due culture diverse ma legate da una
stessa arte, quella di “distillare grappa a parole”.
Claudia Mazzetti, presidente dell’Associazione, e
Livia Bertagnolli, vicepresidente, sono salite sul
palco per consegnare, insieme a Ugo Gregoretti,
il premio a Gianfranco Iannuzzo, scrittore, atto-
re di cinema, televisione e teatro.

Gianduia Bottega a The International
Wine and Spirit Competition

La Distilleria Bottega si è aggiudicata con
Gianduia Bottega il prestigioso Gold Award,
in occasione dell’edizione 2003 del The In-
ternational Wine and Spirit Competition. In
occasione dello stesso concorso ha inoltre
conseguito due Commended indication per
Uve d’Alexander e per Prosecco il Vino dei

Poeti. Questi due ultimi riconoscimenti in-
dicano che un prodotto, non classificatosi
primo nella sua categoria, a discrezione del-
la giuria, viene fregiato di questo titolo di
apprezzamento per aver conseguito un pun-
teggio di almeno 70/100.

L’Acetaia d’Italia

Le sinergie tra Aceti Balsamici e produ-
zioni tipiche di Modena e Reggio Emi-
lia questo il titolo del convegno, imper-
niato su una recente ricerca economi-
co-statistica sull’industria alimentare
modenese, che ha avuto luogo il 16 lu-
glio presso la Camera di Commercio di
Modena. Nell’ottica delle operazioni di
marketing territoriale per valorizzare l’imma-
gine alimentare delle province di Modena e
Reggio Emilia ed essendo le aziende piccole e
bassi i volumi di offerta, l’unico modo per co-
municare è quello di coinvolgere il territorio.
L’Acetaia d’Italia appunto, come è stata defini-
ta, attraverso gli Aceti Balsamici che popolano
il mercato globale e i mercati locali, offre ampie
opportunità di far conoscere anche la restante
produzione alimentare tipica. Coordinatore
dell’evento è stato Cesare Mazzetti, vicepresi-
dente del consorzio dell’Aceto Balsamico di
Modena e segretario generale degli Assaggiato-
ri Italiani Balsamico.

Trasimeno: vini rossi,
tradizione e innovazione

A sette anni da un altro importante convegno,
sempre nella splendida sede del Castello di Ma-
gione, illustri relatori sono tornati all’inizio
dell’estate ad affrontare le molteplici proble-
matiche legate alla produzione vitivinicola di
questa antica terra dove tradizione e innova-
zione stanno compiendo un affascinante per-
corso comune verso la qualità dei vini che qui
si producono. In questa occasione si è voluto
affrontare il tema dei vini rossi, la tipologia che
più delle altre ha avvertito la forte evoluzione
qualitativa degli ultimi tempi e verso la quale è
maggiore la richiesta da parte dei consumatori.
Tra gli altri sono intervenuti Sandro Pistucchia,
Mario Fregoni e Gianfrancesco Montedoro.
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