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DI GAIA GRASSI

Un nuovo settore si sta im-
ponendo con una forte 

crescita sul mercato agroa-
limentare di molti Paesi del 
mondo: quello delle bevande 
low/no alcohol, ossia senza 
alcol o con ridotto tenore al-
colico, che si posizionano co-
me alternative a bassa (o nul-
la) gradazione alcolica delle 
bevande alcoliche classiche 
e che assicurano 
di replicare al gu-
sto l’esperienza di 
consumo di birra, 
vino e superalco-
lici. La tendenza è 
stata analizzata con 
precision da Areté, 
azienda italiana 
specializzata nella 
valutazione di po-
litiche per il setto-
re agroalimentare, 
che ha condotto 
uno studio per la 
Commissione UE proprio su 
questo trend. Si è evidenziato 
che, mentre il mercato delle 
birre analcoliche o a bassa 
gradazione è già piuttosto 
consolidato, quello degli altri 
prodotti low/no alcohol è solo 
agli inizi del suo sviluppo. Un 
settore che Areté ha stimato 
per l’UE in circa 2,5 miliardi 
di litri e 7,5 miliardi di euro, in 
gran parte coperto dalla birra. 
La parte «vino» si attesta a 322 
milioni di euro e quella degli 
alcoli - distillati e liquori sen-

za alcol - a circa 168 milioni 
di euro.
Tra i paesi UE che trainano il 
mercato vi sono Francia, Spa-
gna, Germania e Belgio (in 
totale, 84% del mercato UE 
per i superalcolici e 91% del 
mercato UE dei vini aroma-
tizzati low/no), mentre fuori 
dall’UE si distinguono Austra-
lia e USA, con un valore sti-
mato rispettivamente di circa 
2 miliardi e 1 miliardo di euro 

ciascuno. In Italia 
questo comparto 
sta muovendo i 
primi passi e pare 
meno sviluppato 
rispetto ad altri 
Paesi. Lo studio di 
Areté stima in cir-
ca 8 milioni di euro 
il mercato italiano 
delle bevande low/
no alternative ai 
superalcolici nel 
2021 (lo 0,1% del 
totale della catego-

ria), a fronte dei 78 milioni di 
euro di quello francese. Cifre 
ancora più ridotte per i vini 
aromatizzati, rappresentati 
principalmente dalle alterna-
tive al Vermouth, con vendite 
stimate in meno di un milione 
di euro. Va un po’ meglio per il 
vino (parzialmente) dealcoliz-
zato, con un mercato nazionale 
stimato di circa 30 milioni di 
euro, nettamente in rincorsa ri-
spetto a Francia (166 milioni) 
e Germania (69 milioni).
I dati Euromonitor Internatio-

nal analizzati prevedono una 
forte crescita nei prossimi an-
ni (+23% di tasso di crescita 
medio annuo 2021-2026 per i 
superalcolici low/no), in linea 
con le aspettative di molti ope-
ratori, che intravedono grande 
potenziale per raggiungere 
nuove categorie di consuma-
tori. «Guardando all’UE nel 
suo complesso il mercato delle 
bevande low/no alcohol diver-
se dalla birra è ancora in una 
fase iniziale di sviluppo in tutti 
i Paesi membri e le relative di-
namiche sono ancora in grande 
evoluzione, ma le attese per i 
prossimi anni sono di cresci-
te complessive a due cifre, in 
particolare per vino e alcoli», 
spiega Enrica Gentile, Project 
Manager per il progetto UE. 
«In questo contesto sono di 
grande importanza l’innova-
zione tecnologica e di pro-
dotto, ma anche la possibilità 

di avere un quadro normativo 
chiaro, a beneficio di consu-
matori e operatori».
Ed è proprio la normativa uno 
degli aspetti critici, con im-
patti anche sugli andamenti di 
mercato: a oggi non esiste una 
definizione legale di «bevan-
da alcolica» nella legislazione 
alimentare dell’UE e il quadro 
normativo per i prodotti di 
questa categoria può variare 
in modo significativo da un 
Paese all’altro e tra prodotti 
diversi, così come la possibi-
lità di commercializzare ver-
sion alcohol free o a ridotta 
gradazione alcolica. Queste 
differenze diventano partico-
larmente evidenti soprattut-
to in tema di etichettatura e 
di denominazioni di vendita 
autorizzate: «Mentre la pos-
sibilità di produrre (e com-
mercializzare come tali) vini 
dealcolizzati è stata introdotta 
dalla più recente riforma PAC 
del 2021, attualmente è vietato 
etichettare come gin, vodka o 
whiskey bevande che ne imi-
tano il sapore ma che hanno 
un tenore alcolico ridotto», 
conclude Gentile. «Grande 
attenzione viene data proprio 
al tema dell’etichettatura, sul 
quale sarà necessario lavorare 
per garantire maggior chiarez-
za a consumatori e operatori, 
senza trascurare le istanze di 
chi vuole tutelare le produ-
zioni tradizionali di bevande 
alcoliche». (riproduzione ri-
servata)

In Italia il mercato è agli esordi. Areté stima in 8mln il giro d’affari 2021 (in Francia sono 78mln) 

NO ALCOHOL, NO PARTY? 
Più richieste per bevande a zero/bassa gradazione

A cura di Salvatore Licciardello 
e Emanuele Elli

Uno spumante in bottiglia di allu-
minio? Lo hanno presentato nel 

corso dell’ultimo vinitaly Cantine Ceci 
1938 e Berlin Packaging che hanno così 
sancito la collaborazione che 
porterà sul mercato una del-
le innovazioni più radicali 
nell’ambito della conserva-
zione dei vini. La cantina di 
Torrile, nel parmense, sarà 
infatti il primo produttore al 
mondo a proporre due dei 
propri vini, l’Otello Nero 
di Lambrusco e l’Otello 
Brut, nel contenitore di 
alluminio brevettato da 
Berlin Packaging, una 
bottiglia dal design inedi-
to, da 0,75 litri, con collo 
e imboccatura sagomati 
per ospitare il classico 
tappo di sughero, gab-
bietta e capsula, ma an-
che per offrire le nuove 
funzionalità legate al 
materiale. Il progetto, 

non a caso battezzato Otello Ceci for 
the future, introduce infatti sul mercato 
una soluzione tecnica che contiene in 
sé diversi valori legati alla sostenibilità, 

alla fruibilità del contenuto, al 
marketing.
«Questo rivoluzionario proget-
to è una nuova occasione per 
esprimere la nostra essenza e 
continuare ad essere precur-
sori delle tendenze del setto-

re», sottolinea Maria Paola 
Ceci, presidente di Cantine 
Ceci 1938. «Come azienda 
siamo guidati da una forte 
sensibilità verso i temi della 
sostenibilità, l’introduzione 
dell’alluminio rappresenta 
un ulteriore passo nel per-
corso intrapreso da qualche 
tempo. La versatilità di 
questa bottiglia ci permet-
te inoltre di dare spazio alla 
creatività che da sempre ci 
contraddistingue e di offrire 
sul mercato prodotti unici». 

Riciclabile al 100% e all’infinito senza 
perdita di qualità e con un dispendio di 
energia inferiore del 95% rispetto alla 
produzione del materiale vergine, l’al-
luminio ha tra le sue virtù anche la leg-
gerezza (inferiore di 9 volte rispetto a 
un contenitore in vetro) e una maggiore 
conducibilità termica che permette di 
raffreddare il prodotto all’interno con 
grande rapidità rispetto ad altri mate-
riali. A questo si aggiunge la versatilità 
dal punto di vista della decorazione, 
che apre a infinite possibilità di perso-
nalizzazione. Per il lancio, Ceci 1938 ha 
scelto per esempio un fondo nero opaco 
sul quale spiccano- a mo’ di «etichetta» 
- le scritte in bianco Otello Ceci for the 
future Nero di Lambrusco e, in alterna-
tiva, Brut arricchite da sfumature giallo 
dorato per lo spumante brut o porpora 
per ricordare la spuma tipica del lam-
brusco, vino italiano tra i più amati al 
mondo e che l’azienda in oltre 80 anni di 
vita ha saputo trasformare in un inno alla 
convivialità e vera icona di modernità. 
(riproduzione riservata)
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a Parma

È in corso in questi gior-
ni a Parma il Campio-

nato mondiale della pizza. 
Fino a giovedì al Pala-
verdi della città emiliana 
si sfidano 700 pizzaioli 
provenienti da 52 paesi 
del mondo. Oltre mille le 
gare in cartellone, tra cui 
930 competizioni legate 
alla cottura, ma anche, 
nella giornata di giovedì 
in particolare, prove di 
velocità e di larghezza ol-
tre alle prove speciali del 
Trofeo Heinz Beck per il 
quale lo chef stellato as-
segnerà un suo personale 
premio. Altrettanto ricco 
però sarà il calendario 
del Pizza World Forum, 
durante il quale perso-
naggi delle istituzioni, 
accademici ed esperti del 
settore saranno chiamati a 
confrontarsi sui temi più 
attuali che ruotano attor-
no al mondo della pizza. 
Si parlerà di mercato, di 
sostenibilità e food deli-
very con, tra gli altri rela-
tori, Nahuel Buracco, vice 
cordinatore del Pollenzo 
Food Lab e tutor del ma-
ster of Applied Gastro-
nomy dell’Università di 
Scienze gastronomiche 
di Pollenzo e Alfonso 
Pecoraro Scanio, presi-
dente della Fondazione 
Univerde, che interverrà 
in un dibattito sulla so-
stenibilità. L’accesso al 
Campionato mondiale 
della pizza è gratuito, 
previa iscrizione in loco o 
sul sito campionatomon-
dialedellapizza.it/ (ripro-
duzione riservata)

I campioni 
della pizza 

in gara 

Una bottiglia di alluminio per Lambrusco e spumante
Così Ceci 1938 sposa la tradizione col packaging green
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