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La tutela e la promozio ne del Sagrantino sono competenze e obiettivi del
Consorzio di Tutela Vini di Mo ntefalco. Abbassati i riflettori del boom del
Sagrantino oggi bisogna fare i conti con un mercato molto difficile per tutti, ma
le imprese oggi come si difendono? Internazionalizzazione e comunicazione
sono le nuove sfide su cui devono confrontarsi le aziende dell'area di
Montefalco. Penetrazione del mercato estero e un posizionamento pi• articola-
to del prodotto grazie a nche ad una nuova classificazione che rinvigorisca il
brand territoriale: di questo e della situazio ne del Sagrantino, abbiamo parlato
con Patrizia Crociani direttore vendite di Saiagricola e neo-eletto presidente del
Consorzio Tutela Vini di Mo ntefalco.

La prima do nna alla guida del Co nsorzio di tutela vi ni di Mo ntefalco.
E' incarico importante ed al tempo

stesso prestigioso che cerco di porta-
re avanti con entusiasmo e spero che

in  futuro mi possa ripagare con qual-
che soddisfazione, ma di questo ne par-

leremo  più  avanti! Credo che essere
donna, in un momento come questo, porti

una delicatezza ed una capacità di concilia-
zione tutta femminile: c'è bisogno di più

ottimismo e meno aggressività.
Il Consorzio probabilmente aveva bisogno di

una svolta e la mia elezione è  la conferma di
una radicale trasformazione rispetto al passato

che si vuole mettere in atto. Tutto questo ma
anche un'esperienza trentennale nel mondo del

vino di cui oltre venti trascorsi nel Gruppo
Saiagricola tra le cui tenute spicca con orgoglio

Còlpetrone, a Montefalco.

Il suo ma ndato che obiettivi si propone?
In questi tre anni di mandato vorrei dare l'avvio ad una trasformazione che avvicini le aziende al
Consorzio. Ritengo che la vicinanza delle aziende nel momento della condivisione dei progetti ma
soprattutto in fase di programmazione sia fondamentale.
Qualsiasi forma di associazione, nello specifico un Consorzio di produttori o altro, si regge in piedi se
si riesce a tenere ben salda la compagine sociale perseguendo obbiettivi di crescita del bene colletti-
vo: nel nostro caso sono arrivare ad avere un brand forte di area per il Montefalco Sagrantino. Molto è
stato fatto ma io credo che dobbiamo velocemente guardare al futuro poiché dal mercato arrivano sfide
importanti. I progetti nel cassetto sono veramente tanti! Bisognerà concentrarci sulla tutela del marchio
non potendo prescindere dal  delineare una strategia di comunicazione e di promozione forte che spin-
ga l'acceleratore sull'internazionalizzazione del Sagrantino, azione fino ad oggi lasciata in gran parte alle
iniziative delle singole imprese.

Qual ' è lo stato di salute del Sa granti no?
L'area del Sagrantino vive gli stessi problemi della maggior parte delle aree italiane di grande vocazione
vitivinicola ad eccezione veramente di pochissime. Oltre ai problemi noti a tutti circa lo stato di salute
del mercato che sicuramente non aiuta, il Sagrantino probabilmente paga oggi anche le conseguenze
della crescita importante di area in un lasso di tempo relativamente breve che necessita quindi di un
assestamento.
Ma venendo alla domanda direi che lo stato di salute è cambiato di molto rispetto a quello di qualche
anno fa, quando c'era un accaparramento al Sagrantino, a qualsiasi prezzo e a qualsiasi costo, che arri-
vava in rottura di stock in tutte le cantine di Montefalco.
Oggi la situazione è sicuramente diversa. Sono momenti che vanno gestiti, momenti di transizione
che devono però necessariamente far riflettere per il futuro. Sta a noi e quando dico noi, penso evi-
dentemente ai Produttori, al Consorzio, alle Istituzioni individuare la strada maestra e tutti gli
attori sono chiamati a partecipare al tavolo di lavoro per portare più in alto questo vitigno dalle
caratteristiche uniche, il Sagrantino.

L'intervista

Patrizia Crociani direttore vendite Saiagricola e nuovo
Presidente del Consorzio Tutela vini Montefalco
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La Regione ha delibe rato il blocco de gli im pianti fi no al 2012: basta questa misu ra alla risolu-
zione dei problemi?
Sicuramente non è una misura sufficiente in se per arginare i problemi di area, anche se la proroga del bloc-
co degli impianti era una cosa non necessaria ma indispensabile. Io credo che la sfida da affrontare e dalla
quale Istituzioni, Consorzio, Produttori e comunque tutti quei soggetti che oggi amministrano fondi pub-
blici, dovranno uscirne necessariamente tutti vincenti sia l'internazionalizzazione del prodotto.
Sono convinta che sia difficile vendere il Sagrantino sotto altro nome o sotto Ò mentite spoglie” perché è
talmente riconoscibile da essere un vitigno che genera pareri assoluti, si ama o non si ama. I momenti di
criticità ci sono stati in passato, ci sono oggi, ci saranno probabilmente in futuro però  noi abbiamo un
grandissimo patrimonio: il vitigno, da gestire al meglio per venirne fuori. Abbiamo tantissimi spazi sul
mercato da conquistare nei mercati internazionali e questa è sicuramente una delle strade da percorre-
re con tenacia.

Verrà dall 'estero la soluzio ne per il Sagranti no?
Sicuramente il fatto che il Consorzio nello specifico e quindi le imprese, possano in futuro rivolgersi
in  modo più organizzato rispetto ad oggi facendo più promozione verso l'estero sarà un punto di par-
tenza importante. I dati parlano chiaro: il 60% del prodotto è venduto in Umbria.
Non si può non pensare di affrontare i mercati esteri in modo strutturale, è giunto il momento di
fare dei programmi a lungo periodo e ci auguriamo che in questo percorso le Istituzioni sostengano
sempre anche in futuro i nostri progetti.

Quali so no gli st rume nti che utilizze rete per la promozio ne?
A livello promozionale presenteremo dei progetti per l'accesso ai piani di sviluppo regionali e nazio-
nali, laddove possibile e un altro strumento importante del quale il Consorzio si è fatto promoto-
re è questo studio di marketing strategico, commissionato quattro anni fa al prof.Vincenzo Zampi
- docente di economia e gestione delle imprese all'Università di Firenze - per lo sviluppo del ter-
ritorio. (vedi articolo a seguire pag 5-6) Secondo quest'analisi una delle possibili soluzioni per por-
tare l'attenzione degli opinion leader di settore, soprattutto quelli internazionali, visto che in Italia
il sagrantino lo conoscono tutti, sarebbe introdurre a Montefalco una classificazione molto simi-
le a quella che viene fatta nelle principali A.O.C. (appellation d'origine controlèe) francesi, parti-
colare quella della zona di Saint Emilion.
Il Consorzio ha presentato questo progetto al Mi.P.A.F. (Ministero politiche agricole e forestali
n.d.r.) che con un decreto ha dato tempo fino al 31-12-2010 per stendere in via definitiva tutto
il piano nel proprio iter. Si parte da una certificazione di uno stato di fatto, facendo una fotogra-
fia di quella che è oggi l'area del sagrantino, per creare delle classi che tengano conto della capa-
cità di vendita, della penetrazione sul piano mediatico, dei premi riconosciuti…
Credo sia una grande sfida che viene lanciata per rafforzare il brand dell'area che ricada all'uni-
sono su tutte le aziende e per avvicinare il consumo con criteri di onestà e analisi oggettiva che
si riassumono in una unica parola: qualità! La cosa difficile sarà farla condividere perlomeno dalla
maggioranza dei produttori anche se sono fiduciosa perché credo nella validità dell'idea.

(testo: Jean Paul Sia - estratto dal Giornale dell'Umbria, 21 settembre 2009)

Cascina Venerìa ad Anuga 2009
Dal 10 al 14 ottobre si è svolta a Colonia Anuga 2009, la fiera internazionale più importante in materia di ali-
mentazione e ristorazione. Cascina Venerìa anche quest'anno ha partecipato esponendo e proponendo le proprie
eccellenze ad una platea altamente selezionata e rappresentante anche mercati minori, usualmente poco raggiungi-
bili in contesti fieristici simili ad Anuga. E proprio questa probabilmente è la qualità principale della manifestazione
tedesca, il poter cioè offrire una proposta altamente qualificata con la presenza di buyers e proprietari di piccole cate-

ne alimentari, quindi con opportunità di business diversificate.
Cascina Venerìa ha presentato l 'intera linea produttiva che ha riscosso notevo-
le successo anche grazie al packaging curato ed o riginale che ha attratto anche
molti curiosi in un contesto, quello della sezione italiana, di grande qualità e notevole rappre-
sentatività e che, dalla prossima edizione 2011, vedrà crescere ancora di più il suo prestigio
visto che l'Italia è stata ufficialmente dichiarata partner country della fiera di Colonia, come
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annunciato dal Ministro delle politiche
agricole alimentari e forestali Luca
Zaia, il quale ha anche ribadito che da
qui alla prossima edizione della Fiera, il
suo Ministero ha intenzione di pro-
muovere, con l'efficace aiuto della
nostra Ambasciata e delle rappresen-
tanze istituzionali italiane in Germania,
un'ulteriore crescita della nostra pre-
senza sul mercato tedesco in modo da
presentarci ancora più numerosi e
agguerriti al prossimo appuntamento.

Presentazio ni delle Guide Vi ni 2010
Un autu nno pieno di successi

per le te nute Saiagricola

Autunno, tempo di presentazioni e premiazioni nel mondo del vino. Le
tenute Saiagricola, presenti al gran completo sia con i marchi storici
(Fattoria del Cerro, Còlpetrone, La Poderina) che con le selezioni delle
“nuove realtà” di Gruppo (Monterufoli e Tenuta dell'Arbiola) si confer-
ma ai vertici delle principali guide di settore con risultati eccelle nti
e in alcuni casi addirittu ra migliori dello sco rso anno. Si comin-
cia il 18 ottobre a Roma con la presentazione della Guida Vini del
Gambero Rosso 2010 e si parte nel migliore dei modi: il Mo ntefalco
Sagranti no ÒGòld” 2005 Còlpetrone è premiato a nche in

questa edizio ne con i t re bicchieri; un risultato che premia anco-
ra una volta il lavoro dello staff aziendale ma che è completato dal generale ed altissimo

apprezzamento per tutta la linea produttiva della tenuta. Infatti, i nsieme al Gòld si co nfermano ai
vertici delle rispettive ti pologie il Mo ntefalco Sagranti no 2006 (2 bicchie ri rossi) e il Mo ntefalco
Sagranti no passito (2 bicchie ri) sempre annata 2006.

Il 27 ottobre è la volta della presentazione della Guida Vini Veronelli e in questo caso si
può parlare di un “en plein Saiagricola” dal momento che, a partire da Fattoria del Cerro
passando per la Tenuta dell'Arbiola, la Poderina e Còlpetrone i giudizi e le recensioni
premia no e riconoscono la raggiunta e costa nte qualità di tutte le dive rse
realtà azie ndali, arrivando, (con il “Gòld” 2005) a valutazioni di assoluta e massima
eccellenza.

Il successivo mese di novembre tocca alla guida DuemilaVini AIS con
il tradizionale appuntamento nella sede romana dell'Associazione
Italiana Sommelier presso l'Hotel Rome Cavalieri; cambia la pubbli-
cazione e cambia anche la tenuta premiata con il massimo ricono-
scimento: 5 Grappoli al Moscadello la Pode rina 2007; valuta-
zioni simili per tutti i vini della tenuta e per Fatto ria del Ce rro
che si conferma con addirittu ra sei “4 grappoli”, incluso il
nuovo nato “Caggio al Vescovo ”.

A chiudere “la dolce” (è proprio il caso di dirlo) carrelata di risultati, sempre a
Roma, il 20 novembre nel corso del consueto “Sensofwine”, l'Annuario dei
mi glio ri Vi ni italia ni di Luca Ma roni assegna al Moscadello di Mo ntalci no
La Poderina il premio come “Miglio r Vino Dolce d 'Italia ”. Prosit !

(per le valutazioni globali di ciascuna guida vedere l'apposito inserto)

Uno scorcio dello stand di cascina Venerìa Ad Anuga
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La cucina italia na 
incontra il mo ndo islamico:
lo chef  Nicola Batavia e Casci na
Venerìa alla Qata r Univeristy

Il 10 novembre scorso Nicola Batavia, chef e
patron del ristorante 'l Birichin di To rino, ha
tenuto un masterclass di cucina teorico-sociale
presso la Qatar Univeristy di Doha, una delle più
prestigiose università dell'intero Golfo Persico,
che per la prima volta ha ospitato un'iniziativa
del genere. Un'inedita full immersion sulla cul-
tura della tavola, promossa e voluta
dall'Ambasciata Italiana. Primo italia no ad
intervenire alla Qata r University,
Nicola Batavia ha co ndotto u na platea
di sole donne att raverso un viaggio
nel mo ndo della tavola intesa come
luogo di condivisione per eccellenza.Oltre
a questo, lo chef è intervenuto su cibo e
benessere, sulla dieta mediterranea, sulla
cucina come gioco, come intrattenimen-
to, perché mangiare è anche divertimen-

to.A conclusione del masterclass,Batavia ha deliziato i presenti con sfiziose degustazioni e soprattutto con la pre-
parazione live per 150 persone di un risotto Carnaroli Cascina Venerìa al latte e gorgonzola,caramello al vin brulè.

Merano 
Wi neFestival & Gou rmet
-Fatto ria del Ce rro protagonista della ma nifestazio ne

-La Poderina premiata nella “To p 100” di d 'Agata & Com parini

Il tradizionale appuntamento con il Merano WineFestival & Gourmet, giunto alla 18° edizione, non ha tradito le
attese ed ha offerto ad una platea numerosa ed “affamata” di qualità, una cornice di altissimo livello, nella
quale, accanto al meglio della gastronomia del Bel Paese, il gotha dei vini mondiali ha mostrato i
suoi gioielli nella splendido palco del Kurhaus. Il WineFestival rappresenta la manifestazione enoga-
stronomica più elitaria d'Italia e una delle più eleganti d'Europa, punto d'incontro imprescindibile di
operatori del settore e appassionati gourmet. Come nelle passate edizioni, solo a poche aziende
viene offerta la possibilità di parteci pare e solo a seguito di atte nte degustazio ni da parte
della commissio ne organizzat rice. Saiagricola, presente fi n dalle prime edizio ni del Wi ne

Festival, anche quest'anno ha avuto l 'onore di presentare le sue tenute ed
ha proposto nella tre giorni di degustazione una selezione delle migliori etichette di
Fattoria del Cerro. Il pubblico accorso ha avuto la possibilità di degustare il Vi no
Nobile riserva e soprattutto la selezio ne “Antica Chiusi na”, punto di rife-
rime nto della de nomi nazione, che nell'annata 2004 ha riscosso particolare favo-
re da parte degli enoappassionati. Ma la tre giorni di Merano ha avuto modo di mostra-
re al pubblico anche altre eccellenze del Gruppo; la rassegna, infatti, ha ospitato la pre-
sentazione della “Guida ai Mi gliori Vini d'Italia 2010 D 'Agata & Com parini” e il
Moscadello di Mo ntalci no 2007 La Poderina è stato i nserito nella esclusiva to p
100 dei vini da non perdere. Il direttore generale di Saiagricola Guido Sodano ha presen-
ziato alla premiazione ed ha ricevuto l'attestato direttamente dai curatori.

Nella foto da destra: lo chef Nicola Batavìa con il vice-rettore della Qatar University
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Progetto di classificazio ne
del Mo ntefalco Sagranti no

- Opinion leader e produtto ri a confronto a Mo ntefalco 
il 19 e 20 novemb re 2009
- Esclusiva Verticale di Mo ntefalco Sagranti no 
presso la Canti na Còlpetrone

Nel trentennale Doc, è stata presentata 19 novembre a Montefalco la nuova
classificazione sperimentale del Montefalco Sagrantino Docg, voluta dal
Consorzio Tutela Vini Montefalco in collaborazione con il Dipartimento di
Scienze Aziendali dell'Università di Firenze.
Il progetto, soste nuto ed a pprovato da u n decreto del Mi nistero
delle Politiche A gricole e Fo restali, è u na novità assoluta i n Italia.
L'obiettivo della sperimentazione è valorizzare il ma rchio collettivo
Montefalco Sagranti no Doc g att raverso l'att ribuzio ne ai vini di
classi di me rito, assegnate da un'apposita commissione di nomina mini-
steriale e ispirate al modello adottato a Bordeaux nella zona di Saint-

Emilion. Lo studio, elaborato dal prof. Vincenzo Zam pi, docente di Economia
presso l'Università di Firenze, è stato illustrato alla stampa, ai tecnici del settore e ai produttori

vinicoli nel corso di una tavola rotonda che
ha visto l'intervento per la parte scientifica

oltre che del già citato prof. Zampi, del prof.
Attilio Scie nza docente di Viticoltura ed

Enologia presso l'Università di Milano, del prof.
Denis Dubou rdieu, docente di Enologia presso

l'Università di Bordeaux e del giornalista francese
Thie rry Desseauve autore insieme a Michel

Bettane de “La Grand Guide des vins de France”.
Gli interventi a carattere istituzionale sono stati

curati dal dott. Riccardo Ricci Cu rbastro
(Presidente FederDoc) ed hanno visto la partecipa-
zione in qualità di moderatore, di Daniele Ce rnilli,
diretto re del Gambe ro Rosso. Nel pomeriggio di
venerdì 20 novembre la stampa specializzata ha avuto
l'occasione di visitare il territorio e conoscere meglio
le realtà aziendali e le loro produzioni.
La Canti na Còlpet rone ha presentato u n'esclusiva verticale di Mo ntefalco Sagranti no con la degu-
stazione guidata dall'enologo di Saiagricola Lorenzo Landi ed introdotta dal d.g. Guido Sodano di Sagrantino
1997, 2000, 2001, 2003, 2004 e dell'annata 2005 del “Gòld ”. La degustazione è stata molto apprezzata
ed ha permesso ai giornalisti presenti di valutare le caratteristiche della tipologia nelle differenti annate e
soprattutto le sue potenzialità di affinamento.

nella foto da destra: l'enologo di Saiagricola Lorenzo Landi,
il presidente del Consorzio Tutela Vini Montefalco Patrizia Crociani

e il giornalista Zeljko Suhadolnik

Un momento del convegno a Montefalco. Foto Pierpaolo Metelli
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Pannocchia di Riso d 'Oro
a Guido Sodano
Cerimo nia di premiazio ne a Cascina Venerìa
Si è svolta il 5 settembre, presso la tenuta Cascina Venerìa, la cerimonia
di consegna della “Pannocchia di Riso d'Oro 2009”, assegnata que-
st’anno a Guido Sodano, diretto re generale di Saiagricola. Si
tratta del prestigioso riconoscimento della Famija Varsleisa (www.fami-
javarsleisa.it),con cui dal 1962 la comunità vercellese premi o gni anno
chi si è disti nto per lo studio o la promozio ne del riso. Presenti
alla premiazione tante autorità, giornalisti e amici, molti con signora o
famiglie con bambini,attratti dalla bella giornata di sole,con le mietitreb-
bie da risone in azione ed un immancabile “risottata” al termine.Alla
consegna del riconoscimento della Famija Varsleisa nelle mani di Sodano
da parte del Presidente Pierluigi Bruni hanno assistito l’ing.Salvatore
Ligresti con i suoi più stretti collaboratori (geom. Talarico, prof.
Marchionni, dr Pini, dr Erbetta, ing.Terzano..), il cardinal decano Angelo
Sodano (di cui il premiato è uno dei nipoti), sindaci, prefetti, autorità
nazionali e locali civili, militari e religiose. Fra i tanti ecco il Presidente
della Fiera del Libro Rolando Picchioni, il senatore Lorenzo Piccioni, il dietologo Giorgio Calabrese con il giornalista
Paolo Massobrio e l’ambasciatore Piero Francese.Ma anche Alberto Ruffo,ex prefetto di Vercelli ed attuale consiglie-
re per gli Affari Interni di Napolitano, l’on.Sebastiano Fogliato e Piero Garrione,presidente Ente Nazionale Risi, ruolo
che fu un tempo dell’on.Renzo Franzo,in gamba ed arzillo ancora una volta e giovane ormai da tantissimi anni.Persino
il Presidente della FISI Gianni Morzenti, che ha già prenotato una ns. risottata a Soci. Belle parole al microfono da
parte un po’ di tutti, sul piano locale ed internazionale: la Pannocchia d’oro ha inteso infatti riconoscere l’attività
decennale di Sodano, volta alla valorizzazione del riso di Vercelli in Italia e nel mondo. Proprio il riso Carnaroli di
Cascina Venerìa (prima azienda risicola europea dotata di un essiccatoio che brucia granella di mais anzicchè gaso-
lio), grazie alla selezione come miglior Carnaroli d'Italia da parte dell'Accademia Italiana della Cucina, ha consenti-
to all 'Italia di vi ncere la sua prima Meda glia d'Oro alle Olim piadi del Riso te nutesi a Vale ncia (Spagna)
ed organizzate dall'Académie Internationale de Gastronomie di Parigi. Cascina Venerìa resta fra le principali aziende
agricole produttrici di seme di riso del vercellese e negli ultimi anni sono state curate le riproduzioni delle sementi
Venerìa e Rubino,con royalties di proprietà aziendale.La riseria all'interno dell 'azienda agricola della Casci na
Venerìa possiede una rara sbiancatrice ad elica , tanto lenta quanto eccezionale,per l’ottenimento di risi di ele-
vata qualità con il soffice processo di brillatura “secondo lavorato”; non vi sono altre riserie fuori dal vercellese che
possiedano una sbiancatrice ad elica o una pur similare nel principio di lavorazione del riso semigreggio.

Karnak o Carnaroli?
Esiste un riso di recente scoperta in laboratorio chiamato “Karnak”. Questa varietà è uguale al Carnaroli sia come
risone che come riso bianco. Ha un pregio e un difetto: produce in campo molto più del Carnaroli, ma poi si squaglia
drammaticamente in padella, senza avere minimamente la peculiarità fondamentale del Carnaroli (la tenuta di cottura).
È in questi giorni in discussione in Parlamento un disegno di legge che consentirà di chiamare “Carnaroli” questo
Karnak, elevandone peraltro la percentuale di rottura tollerata addirittura al 5% (la rottura nei risi di qualità è abbon-
dantemente sotto al 2%) e senza indicare le sanzioni per eventuali inadempimenti.Un disegno di legge, a svantaggio delle
riserie artigianali di qualità e, in ultima analisi, dei risicoltori. La speranza e che il Legislatore si ravveda e mantenga sepa-

rate le due varietà.Dal Consorzio di Tutela va rie-
tà Risi Italia ne (del quale Cascina Venerìa è socio
fondatore) si segnala una contrarietà pressoché una-
nime a questo disegno di legge: Coldi retti,
Confarti gianato, Slow Food, Accademia
Italia na della Cuci na, Unione Consumato ri,
mentre si astengono Confagricoltura ed Ente
Nazionale Risi. In pratica resteranno a caldeggiarla i soli
promotori, cioè l'AIRI, l'Associazione Italiana degli
Industriali Risieri (sconosciuta praticamente a tutti).
Vi terremo informati.Viva il vero Riso Carnaroli!

Pierluigi Bruni, presidente della “Famija Varsleisa”
consegna il premio a Guido Sodano

L'Ingegner Salvatore Ligresti si congratula con Sodano
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FEBBRAIO
29/01-1/02 Sensofwine Monaco
1  Italian Wine Masters Chicago 
31/01-2/02 Identità Golose Milano
4 Italian Wine Masters New York
8-9 Winefair Bindella
12-13 Zagreb Wine Festival
17-18 Anteprima Vino Nobile
19-22 Benvenuto Brunello
23 Sensofwine New York
22-24-26 Tre bicchieri gambero rosso:
 New York-San Francisco-Chicago

MARZO
7-8 Terre Di Toscana 
21-23  Prowein Dusseldorf
22-26 Alimentaria Barcelona

APRILE
3-5 Terre del Sagrantino
8-12 Vinitaly
19 Sagrantino Day International
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Se, come disse una volta,  “Il vino è il valore reale che dà l’irreale” l’irrealtà a cui faceva riferimento 
Gino era intrisa di principi etici e di valori di una civiltà rurale che amava e proteggeva. 
È questo il modo che ritengo opportuno per rendere omaggio al ricordo di Luigi Veronelli: parlare 
dell’uomo che metteva al centro dei suoi pensieri gli uomini che si sporcano le scarpe con la terra. 
Come quando durante la settimana enologica di Montefalco, poco prima della morte, elogiando la 
qualità del nostro Sagrantino,  premiato con uno degli ultimi venti "Soli" da lui assegnati direttamente 
nella guida 2005, citò Còlpetrone dal palcoscenico come esempio virtuoso di investimento nel rispet-
to dell’ambiente e “glocal” esemplare poiché costruita da gente del luogo. Ricordo quando, con entu-
siasmo, si allontanò abbandonando il Vinitaly per accompagnarmi in visita ad una cantina nel bresciano 
di miei amici che operavano nel sociale. Questi era Luigi Veronelli, uno slancio infinito verso la terra, 
una fede incrollabile nella capacità umana di fare del bene.
Il 29 novembre di cinque anni fa ci lasciava un amico ed un grande interprete del vino “raccontato”, 
un innovatore di questo mondo, al quale ancora oggi molti di noi devono tantissimo.
Saiagricola vuole dedicare questo piccolo spazio al suo ricordo.

Guido Sodano,
d.g.  Saiagricola SpA

Nella sua attività creativa Daniela dimostra tutta la forza e la determinazione del suo carattere, che contrasta con 
la sua fragilità fisica, dovuta alla sindrome di Williams. Una maestosa regina in rosso rappresenta la personificazione 
di una Pace che non è ancora vissuta pienamente da tutti, ma che l’autrice sogna per tutti.
Il lavoro, durato molti mesi, è sempre stato preceduto da discussioni e riflessioni con i molti amici e i visitatori che 
frequentano il laboratorio. Daniela ha lavorato in maniera autonoma, cimentandosi per la prima volta con le difficoltà 
del figurativo. Ha scelto il rosso e il nero perché “sono colori orientali”.
(L’autrice ama molto la Cina, dove alcuni suoi familiari vivono e lavorano).

Particolare del quadro in copertina:
Daniela Parisini - LA REGINA DELLA PACE  - olio su tela 

Per conoscere il mondo di “Abbasso il grigio!”
visita il sito www.santegidio.org
www.wineforlife.com  - www.foodforlife.it 

Luigi Veronelli
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