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CREA protagonista al Vinitaly con eventi, 

degustazioni e l’installazione TEA al cubo  

 

 

Anche quest’anno il CREA si presenta a Vinitaly, 

sempre presso il padiglione MASAF con un calendario 

ricco di appuntamenti e una novità assoluta: TEA AL 

CUBO, il cubo immersivo (di fronte allo spazio 

Masaf) per l’intera durata della manifestazione. 

Dalle innovazioni per la vite applicate alla difesa 

fitosanitaria sostenibile all’uso delle tecnologie 

digitali, dai vitigni resistenti a quelli 

recuperati, passando attraverso la presentazione 

del volume L’industria alimentare tra cultura del 

made in italy, sviluppo locale e turismo 

esperienziale: il caso dei musei e degli archivi 

d’impresa. E poi le numerose degustazioni. 

Immancabile la Premiazione del IX edizione Concorso 

Enologico Istituti Agrari d’Italia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

A cura di Micaela Conterio 

– Ufficio Stampa CREA 



 

 
 

2 

 

 
 
 

 
Mondo diVino. Lo speciale Vinitaly di CREAFuturo on-line e in formato 
cartaceo al Padiglione MASAF a Vinitaly 
 
Tutto pronto per Vinitaly, la kermesse planetaria del vino, la bevanda che ci accompagna da 
10.000 anni, colonna portante del nostro made in Italy agroalimentare, al centro di una 
tradizione che, ancor prima di essere alimentare, è conviviale e culturale. Un settore vivace 
e vitale, con numeri impressionanti e una cultura imprenditoriale e della qualità capace di 
precorrere i tempi e il mercato, che deve fronteggiare le due grandi sfide del nostro tempo: la 
crisi climatica – che reca con sé la “necessità” sia di una transizione ecologica, tecnologica 
ed energetica sia di un sistema agroalimentare resiliente e sostenibile – e l’ormai strutturale 
instabilità geopolitica internazionale, a cui si aggiungono i timori per la salute di consumatori, 
governi nazionali e istituzioni internazionali. 
In questo quadro, la ricerca, in particolare quella del CREA è – come scrive il ministro 
dell’Agricoltura, della Sovranità alimentare e delle Foreste Francesco Lollobrigida nel suo 
editoriale di apertura – “un fondamentale motore di sviluppo.  Con la legge di bilancio, 
abbiamo assegnato al nostro “Consiglio per la ricerca in agricoltura e l’analisi dell’economia 
agraria” 21 milioni di euro per accompagnare il progresso delle migliori tecnologie, portando 
avanti anche il filone di ricerca sulle Tecniche di Evoluzione Assistita. La nostra Nazione è 
stata la prima in Europa ad autorizzare la sperimentazione in campo delle TEA e oggi 
finalmente si avvia il negoziato a livello Ue per una regolamentazione sulle nuove tecniche 
genomiche… Abbiamo tutte le carte in regola per essere protagonisti della transizione, 
proteggendo e portando avanti le nostre tradizioni”. Un deciso passo avanti, 
insomma, verso piante adatte ai cambiamenti climatici e resistenti alle malattie, che 
assicurino al contempo quella qualità distintiva del made in Italy. 
A proposito di TEA, poiché – spiega il presidente CREA Andrea Rocchi –  “senza 
trasferimento tecnologico non c’è innovazione, porteremo a Vinitaly un emozionante video 
immersivo, realizzato con il Ministero dell’Agricoltura, della Sovranità alimentare e delle 
Foreste, per mostrare cosa sono e come funzionano. Perché le TEA non devono fare paura 
e si ha paura solo di quel che non si conosce”. E, sempre alle TEA, guardano con fiducia 
due protagonisti del settore che abbiamo intervistato a tutto tondo: Giangiacomo Gallarati 
Scotti Bonaldi, Presidente Federdoc e Dominga Cotarella, presidente nazionale Terranostra. 
Ma la ricerca del CREA Viticoltura ed Enologia è anche molto altro. Scopriremo come 
la viticoltura digitale possa cambiare radicalmente la gestione del vigneto; quanto comunità 
di microrganismi, appositamente selezionati, aiutino naturalmente la pianta, in termini di 
crescita, resistenza alle malattie, fotosintesi e minore utilizzo di acqua e fertilizzanti e 
vedremo quante sorprendenti applicazioni stiano studiando i ricercatori per  gli scarti delle 
imprese vitivinicole (bucce, vinaccioli, vinacce e raspi parti solide del grappolo) 
Partiremo, poi, per un giro d’Italia (Lazio, Veneto, Piemonte, Toscana e Puglia) con i 
nostri “Indiana Jones” della biodiversità viticola a caccia di vitigni autoctoni perduti e poi 
ritrovati. Arriveremo in Sicilia per mostrare come il  CREA supporti gli imprenditori locali per 
una filiera locale delle bollicine competitiva e di qualità. 

https://creafuturo.crea.gov.it/14331/
https://creafuturo.crea.gov.it/14327/
https://creafuturo.crea.gov.it/14327/
https://creafuturo.crea.gov.it/14359/
https://creafuturo.crea.gov.it/14329/
https://creafuturo.crea.gov.it/14333/
https://creafuturo.crea.gov.it/14333/
https://creafuturo.crea.gov.it/14335/
https://creafuturo.crea.gov.it/14337/
https://creafuturo.crea.gov.it/14351/
https://creafuturo.crea.gov.it/14353/
https://creafuturo.crea.gov.it/14353/
https://creafuturo.crea.gov.it/14355/
https://creafuturo.crea.gov.it/14355/
https://creafuturo.crea.gov.it/14339/
https://creafuturo.crea.gov.it/14341/
https://creafuturo.crea.gov.it/author/asproudibonellopaneropetrozziello/
https://creafuturo.crea.gov.it/14345/
https://creafuturo.crea.gov.it/14347/
https://creafuturo.crea.gov.it/14349/
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Infine, le nostre rubriche: CREA per la Scuola con l’intervista a due giurati del Concorso 
Enologico per gli Agrari d’Italia, per scoprire il backstage del contest che fa crescere i 
produttori del vino di domani, e CREA BREAK con i suoi video per dare voce al lavoro dei 
ricercatori. 
Vi aspettiamo on line e al Vinitaly, allo stand CREA presso il padiglione MASAF (PalaExpo), 
dove CREAFuturo sarà anche distribuito in versione cartacea 

 
 
 
 
  

https://creafuturo.crea.gov.it/14357/
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Bollicine di Sicilia, presentato progetto Crea-Irvo su sul miglioramento 
qualitativo dei vini spumanti siciliani 
 
Bollicine di Sicilia crescono. Presentato oggi presso lo stand della Sicilia l’interessante 
progetto di collaborazione fra il CREA Viticoltura ed Enologia (VE) ed IRVO (Istituto 
Regionale del Vino e dell’Olio) sul miglioramento qualitativo dei vini spumanti siciliani, un 
comparto in grandissima crescita. 
Il Direttore del CREA VE Riccardo Velasco ha illustrato il progetto incentrato su prodotti da 
varietà autoctone a bacca bianca e nera, che parte dalla vigna e segue e sostiene la filiera 
fino alle cantine. Per saperne di più tutti i particolari sull’articolo di CREAFuturo speciale 
Vinitaly al seguente link: https://creafuturo.crea.gov.it/14349/ 

     
 
 
  

https://creafuturo.crea.gov.it/14349/
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Vinitaly, Rocchi: Tea, Crea punto di riferimento. Lavoriamo a progetto 
triennale per migliorare qualità e resistenza piante. VIDEOINTERVISTA 
 
 
“Oggi siamo qui a Vinitaly per fare il punto sulla ricerca e sull’innovazione 
applicata alla viticoltura e soprattutto parliamo di vitigni resistenti. Le Tea è un 
nostro grande progetto, grazie al supporto del Masaf e del ministro Lollobrigida, 
che ci permetterà di guardare nei prossimi tre anni molto avanti e fare quella 
evoluzione che i nostri ricercatori da tempo stanno studiando, cioè permettere 
alle piante di essere sempre più resistenti, di produrre meglio e di migliorare la 
qualità.” 
Così ad AGRICOLAE Andrea Rocchi, presidente del CREA, a margine della 
seconda giornata di Vinitaly a Verona. 
“La tecnologia delle Tea ormai inizia ad essere estremamente diffusa e 
conosciuta, stiamo cercando di allargare il network della ricerca per far 
diventare il Crea il punto di riferimento su questo tipo di innovazione. 
Vinitaly oggi è per noi una piazza per dimostrare lo stato dell’arte e quello che 
siamo in grado di fare. Stiamo lavorando su un triennio ed ora siamo già nella 
fase della prima sperimentazione in campo. Stiamo comprendendo quali sono 
le linee prioritarie e stiamo insediando un comitato scientifico di altissimo livello 
coi più esperti genetisti che si occupano della materia. Vogliamo fare in modo 
che questo triennio sia il più importante, soprattutto legato a queste tecnologie 
di evoluzione assistita che per noi sono il punto di riferimento della ricerca e 
dello sviluppo legato ad un processo evolutivo necessario, che poi deve 
necessariamente andare sul mercato come dimostra Vinitaly.” 
 
 
 
https://vimeo.com/1073120638 
 
 
 
 
  

https://vimeo.com/1073120638
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Vinitaly, 9° Concorso Enologico Istituti Agrari Masaf-MiM-CREA-Renisa: il 
ministro Andrea Abodi e il SS Patrizio Giacomo La Pietra premiano le 
classi vincitrici 
  
Si  svolta oggi, a Vinitaly, la premiazione del Concorso Enologico per Istituti Agrari d’Italia, 
organizzato dal MASAF/CREA/MiM, in collaborazione con RENISA, alla presenza del 
Ministro per lo sport e i giovani, Andrea Abodi e del Sottosegretario MASAF Patrizio 
Giacomo La Pietra che hanno premiato le scuole vincitrici. 
Il concorso, giunto alla 9 edizione, ha visto la partecipazione di 27 scuole, provenienti da 15 
diverse Regioni, per un totale di 72 vini in gara, di cui 28 bianchi, 36 rossi e 8 rosati, 
suddivisi in tranquilli, spumanti, passiti, a denominazione IGP, DOC, DOCG, VSQ (Vini 
Spumanti di Qualità). I vini sono stati valutati in base a 5 categorie:  vini tranquilli DOC e 
DOCG, vini tranquilli IGT, vini spumanti DOC, vini spumanti VSQ (vini spumanti di qualità), 
vini passiti. 
La giuria, composta da due diverse commissioni esaminatrici, ciascuna formata da 5 enologi 
professionali (3 interni CREA e 2 esterni), ha utilizzato la scheda per l’analisi sensoriale 
“Union Internationale des Oenologues”, che prevede un massimo di 100 punti. Hanno 
raggiunto il punteggio minimo (80 punti) per essere premiati ben 63 vini, a testimonianza del 
crescente interesse e della maggiore partecipazione delle scuole. Si segnala anche una 
maggiore attenzione alla tutela dell’ambiente con 11 vini biologici presentati. 
Il CREA Viticoltura ed Enologia quest’anno ha deciso di conferire un ulteriore premio, una 
targa al miglior vino classificato per ciascuna delle 5 categorie del concorso (vini bianchi 
tranquilli, vini rosati tranquilli, vini rossi tranquilli, vini spumanti, vini passiti). 
Infine, a latere del concorso enologico, la Sezione Idea Marketing lanciata da CREA e 
Renisa e dedicata alla comunicazione. Quest’anno, oltre a premiare il prodotto 
comunicativo  più efficace in relazione al proprio vino, verrà insignito di un attestato di merito 
la classe che ha realizzato lo spot più efficace per convincere gli altri ragazzi a scegliere 
l’Agrario per  proseguire il proprio percorso di studi. 
Elenco vincitori Concorso enologico 
Le scuole vincitrici per ognuna della categorie (bianchi, rossi, rosati, passiti, spumanti) in 
ordine di classifica generale di punteggio dalla prima in giù: 
  
Istituto di Istruzione Superiore “Patrizi-Baldelli-Cavallotti” – Città di Castello – Umbria– 
Vincitore Assoluto– UMBRIA IGT BIANCO PASSITO – categoria passito 
  
Fondazione E. Mach -Istituto Agrario di San Michele all’Adige(Trento)– 
TRENTINO DOC GEWURTZ TRAMINER – categoria bianco 
  
Istituto Istruzione Superiore “Fratelli Costa Azara” (Nuoro) –ISOLA DEI NURAGHI  IGT – 
Rosso ex aequo – categoria rosso 
  
Istituto di Istruzione Secondaria Superiore “De Sanctis – D’Agostino”, Avellino – TAURASI 
DOCG – Rosso ex aequo – categoria rosso 
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Istituto di Istruzione Secondaria Superiore “De Sanctis – D’Agostino”, Avellino – VINO 
SPUMANTE DI QUALITA’ – categoria spumanti 
  
Istituto di Istruzione Secondaria Superiore “Basile Caramia –Gigante”– Locorotondo, Bari –
VALLE D’ITRIA IGP ROSATO ALEATICO – categoria rosato 
  
Sezione Idea Marketing (Concorso di Comunicazione CREA – RENISA) 
  
VINCITORI CONCORSO IDEA MARKETING 
  
Istituto di Istruzione Secondaria Superiore V. Cardarelli, Tarquinia (Viterbo) – Categoria 
“Scegli l’Agrario” 
  
Istituto di Istruzione Secondaria Superiore Celso Ulpiani (Ascoli Piceno) – Categoria 
Comunicazione e marketing 
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Vinitaly, Velasco: ricerchiamo coltivazioni resistenti a malattie e carenze 
d’acqua. VIDEOINTERVISTA 
 
Verona - “Le TEA sono le Tecnologie d’Evoluzione Assistita. Cioè nuove tecnologie non 
OGM che consentono di indurre mutazioni e velocizzare l’evoluzione della varietà. Mentre si 
cercavano, con fatica, cloni all’interno della selezione clonale: con questi metodi si possono 
indurre nuovi cloni, aumentare la biodiversità e sperare di trovarne alcuni che siano più 
adattabili ai cambiamenti climatici piuttosto che alle resistenze ai funghi o ad altre malattie”. 
Così ad AGRICOLAE Riccardo Velasco, Direttore del Centro di Ricerca in Viticoltura ed 
Enologia (CREA-VE), a margine dell’edizione 2025 di Vinitaly. 
“Di fatto le mutazioni, che causano le evoluzioni delle specie stesse, passano attraverso 
mutazioni del DNA. Negli OGM una volta si inseriva del DNA estraneo, qui invece si induce 
la mutazione con DNA della stessa specie sperando poi di trovare quelle che meglio si 
adattano. Le ricerche più avanzate sono sulle categorie legate alle resistenze ai funghi e allo 
stress idrico”. 
“Recentemente siamo riusciti ad ottenere varietà resistenti a peronospora e oidio, cerchiamo 
di avere elementi resistenti a tutte e due contemporaneamente. E poi lavorando sugli innesti 
ci stiamo focalizzando sulla resistenza alla carenza d’acqua o alla migliore capacità di 
trasporto dell’acqua all’interno del fusto per poter garantire migliori resistenze in momenti di 
siccità”. 
Sui risultati: “Dal punto di vista tecnico il tutto è valutabile in 4-5 anni: potrebbero arrivare le 
prime varietà coltivabili. Servirà però un passaggio legale, anche perché non ci sono 
regolamentazioni di legge su queste tecnologie: partendo dal parlamento europeo per 
andare poi ai parlamenti nazionali”. 

 
 
https://vimeo.com/1073122983 
  

https://vimeo.com/1073122983
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Tea e vitigni resistenti, prosegue la ricerca Crea  

Al vaglio sostenibilità economica e ricadute  

ROMA  

(ANSA) - ROMA, 07 APR - "Avanti tutta con Tea e vitigni resistenti, ma come Crea oltre a 
fare ricerca ne dobbiamo anche valutare la sostenibilità economica e le ricadute per 
assicurare all'agricoltura italiana ciò di cui ha davvero bisogno". Lo afferma il presidente del 
Crea Andrea Rocchi, in occasione del talk Tea & vitigni resistenti: a che punto siamo?, 
organizzato dal Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi dell'economia agraria 
(Crea) a Vinitaly 2025, che ha visto coinvolti esponenti della ricerca, delle istituzioni e del 
mondo produttivo. I vitigni resistenti e le Tea (Tecnologie di evoluzione assistita) - segnala 
una nota - sono due filoni di ricerca ampiamente percorsi dal Crea, "con i primi successi 
alle porte". "Entrambi, infatti, consentono - aggiunge l'ente di ricerca - di aumentare ed 
arricchire la biodiversità, il primo creando nuove varietà resistenti alle principali malattie 
fungine, il secondo generando nuovi cloni di varietà già note ed importanti nel panorama 
viticolo italiano". Il Crea spiega inoltre che "i vitigni resistenti sono varietà ottenute tramite 
incrocio naturale da un genitore nobile ed un genitore donatore di polline resistente (detti 
anche Piwi), con un pedigree importante, la cui qualità è vicina a quella dei più rinomati 
vitigni autoctoni". "Complementare - ai Piwi - è evidenziato - sono le Tea, che consentono 
di ottenere nuovi cloni migliorati di varietà già esistenti, autoctone oltre che internazionali, 
meno suscettibili alle malattie e agli stress biotici e abiotici". (ANSA). 
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Al Vinitaly premiazione Concorso Enologico per Istituti Agrari  

Organizzato da Masaf, Crea e Mim, in collaborazione con Renisa  

ROMA  

(ANSA) - ROMA, 08 APR - A Vinitaly si è svolta la premiazione del Concorso Enologico per 
Istituti Agrari d'Italia organizzato dal Masaf, Crea e Mim, in collaborazione con Renisa, alla 
presenza del Ministro per lo sport e i giovani, Andrea Abodi e del Sottosegretario Masaf 
Patrizio Giacomo La Pietra che hanno premiato le scuole vincitrici. 
Il concorso, alla nona edizione, ha visto la partecipazione di 27 scuole, provenienti da 15 
diverse Regioni, per un totale di 72 vini in gara, di cui 28 bianchi, 36 rossi e 8 rosati, 
suddivisi in tranquilli, spumanti, passiti, a denominazione Igp, Doc, Docg, Vsq (Vini 
Spumanti di Qualità). I vini sono stati valutati in base a cinque categorie: vini tranquilli Doc 
e Docg, vini tranquilli Igt, vini spumanti Doc, vini spumanti Vsq (vini spumanti di qualità), 
vini passiti. 
La giuria, composta da due diverse commissioni esaminatrici, ciascuna formata da 5 
enologi professionali (3 interni Crea e 2 esterni), ha utilizzato la scheda per l'analisi 
sensoriale "Union Internationale des Oenologues", che prevede un massimo di 100 punti. 
"Hanno raggiunto il punteggio minimo (80 punti) per essere premiati ben 63 vini, a 
testimonianza del crescente interesse e della maggiore partecipazione delle scuole. Si 
segnala anche una maggiore attenzione alla tutela dell'ambiente con 11 vini biologici 
presentati", spiega una nota. 
"Il Crea Viticoltura ed Enologia quest'anno ha deciso di conferire un ulteriore premio, una 
targa al miglior vino classificato per ciascuna delle ciqnue categorie del concorso (vini 
bianchi tranquilli, vini rosati tranquilli, vini rossi tranquilli, vini spumanti, vini passiti) - si 
aggiunge - Infine, a latere del concorso enologico, la Sezione Idea Marketing lanciata da 
Crea e Renisa e dedicata alla comunicazione. 
Quest'anno, oltre a premiare il prodotto comunicativo più efficace in relazione al proprio 
vino, verrà insignito di un attestato di merito la classe che ha realizzato lo spot più efficace 
per convincere gli altri ragazzi a scegliere l'Agrario per proseguire il proprio percorso di 
studi". (ANSA).  
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Vinitaly, al concorso enologico tanti premi per le Marche  

Al "Celso Ulpiani" di Ascoli premio Comunicazione e marketing  

ANCONA  

(ANSA) - ANCONA, 08 APR - Le Marche del vino conquistano con l'Istituto tecnico agrario 
"Celso Ulpiani" di Ascoli Piceno il prestigioso premio nella categoria "Comunicazione e 
marketing" alla nona edizione del Concorso enologico per gli istituti agrari indetto dal 
Masaf-Crea (Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi dell'economia agraria), 
appuntamento di rilievo per le scuole al 57/o Vinitaly, in corso fino a domani a Verona. Lo 
comunica la Regione Marche. Alla cerimonia di premiazione hanno partecipato il ministro 
per lo Sport e i Giovani, Andrea Abodi, e il sottosegretario all'Agricoltura, Patrizio Giacomo 
La Pietra. 
La giuria ha riconosciuto l'originalità del vino "Metamorfosi" e dell'etichetta creata dagli 
studenti dell'Ulpiani, che si ispira alle grafiche del celebre artista olandese Escher e ha 
sbaragliato la concorrenza di 27 istituti da 15 Regioni italiane. In totale l'edizione 2025 del 
Concorso enologico per gli istituti agrari ha visto competere 72 vini, di cui 28 bianchi, 36 
rossi e 8 rosati, suddivisi in tranquilli, spumanti, passiti, a denominazione Igp, Doc, Docg, 
Vini Spumanti di Qualità. 
Altri riconoscimenti, fa sapere la Regione, sono andati per le produzioni enologiche 
all'istituto agrario Giuseppe Garibaldi di Macerata, all'istituto agrario Morea-Vivarelli di 
Fabriano (Ancona) e - di nuovo - al Celso Ulpiani di Ascoli Piceno, premiati dal presidente 
Crea, Andrea Rocchi, e da Eleonora Iacovoni, direttore generale del Masaf. 
"Ancora una volta le scuole enologiche delle Marche confermano di essere fra gli istituti 
all'avanguardia nel panorama nazionale, grazie a studenti brillanti e a un corpo docente 
appassionato, competente e preparato", commenta l'assessore all'Agricoltura delle 
Marche, Andrea Maria Antonini. 
Domani allo stand Marche presentazione dei progetti delle scuole. Domani alle 11:30 in 
Sala Raffaello (padiglione 7, Regione Marche, stand C9) è in programma l'incontro degli 
studenti di enologia degli Istituti Agrari marchigiani (Celso Ulpiani di Ascoli Piceno, 
Giuseppe Garibaldi di Macerata e Morea-Vivarelli di Fabriano), che presenteranno i loro 
progetti legati alla viticoltura e all'enologia. 
Le aspettative degli studenti post diploma. Da un sondaggio condotto dall'assessorato 
regionale all'Agricoltura fra gli studenti del sesto anno di specializzazione post diploma in 
Enologia delle Marche, è emersa la volontà di proseguire gli studi dopo il diploma (61% 
delle risposte). Particolarmente forte il legame dei giovani con il loro territorio di 
appartenenza, con quasi 8 studenti su 10 orientati a lavorare nelle Marche, una regione 
che conoscono e amano. Fra quanti, invece, hanno dichiarato la disponibilità a lavorare 
anche all'estero, vincono i vigneti e le cantine di Australia, Nuova Zelanda, Sud Africa e 
Stati Uniti che sono destinazioni preferite rispetto all'Europa. 
"I cambiamenti climatici sono visti dalla maggior parte dei ragazzi come la sfida principale 
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per i prossimi anni, ma meccanizzazione avanzata, automazione e Intelligenza Artificiale 
sono viste come possibili soluzioni per favorire la resilienza". 
Il vino del futuro? "Per gli studenti continuerà a rispondere alle richieste dei consumatori e 
sarà più leggero, fresco e fruttato, pur rimanendo sempre legato ai vitigni autoctoni come 
espressione genuina del territorio. Il dealcolato? Una opzione residuale, che non convince 
del tutto gli studenti". (ANSA).  
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VINITALY: 9° CONCORSO ENOLOGICO ISTITUTI AGRARI, 63 VINI 
PREMIATI = 
 
organizzato dal Masaf/crea/Mim- Abodi e La Pietra hanno premiato le classi vincitrici Roma, 
8 apr. (Adnkronos) - Si è svolta oggi, a Vinitaly, la premiazione del Concorso Enologico per 
Istituti Agrari d'Italia, organizzato dal Masaf/crea/Mim, in collaborazione con Renisa, alla 
presenza del ministro per lo sport e i giovani, Andrea Abodi e del sottosegretario Masaf 
Patrizio Giacomo La Pietra che hanno premiato le scuole vincitrici. Il concorso, giunto alla 9a 
edizione, ha visto la partecipazione di 27 scuole, provenienti da 15 diverse Regioni, per un 
totale di 72 vini in gara, di cui 28 bianchi, 36 rossi e 8 rosati, suddivisi in tranquilli, spumanti, 
passiti, a denominazione Igp, Doc 
Docg, Vsq (Vini Spumanti di Qualità). I vini sono stati valutati in base a 5 categorie: vini 
tranquilli Doc e Docg, vini tranquilli Igt, vini spumanti Doc, vini spumanti Vsq (vini spumanti di 
qualità), vini passiti. 
 
La giuria, composta da due diverse commissioni esaminatrici, ciascuna formata da 5 enologi 
professionali (3 interni crea e 2 esterni), ha utilizzato la scheda per l'analisi sensoriale "Union 
Internationale des Oenologues", che prevede un massimo di 100 punti. Hanno raggiunto il 
punteggio minimo (80 punti) per essere premiati ben 63 vini, a testimonianza del crescente 
interesse e della maggiore partecipazione delle scuole. Si segnala anche una maggiore 
attenzione alla tutela dell'ambiente con 11 vini biologici presentati. Il crea Viticoltura ed 
Enologia quest'anno ha deciso di conferire un ulteriore premio, una targa al miglior vino 
classificato per ciascuna delle 5 categorie del concorso (vini bianchi tranquilli, vini rosati 
tranquilli, vini rossi tranquilli, vini spumanti, vini passiti). 
 
Infine, a latere del concorso enologico, la Sezione Idea Marketing lanciata da crea e Renisa 
e dedicata alla comunicazione. Quest'anno, oltre a premiare il prodotto comunicativo più 
efficace in relazione al proprio vino, verrà insignito di un attestato di merito la classe che ha 
realizzato lo spot più efficace per convincere gli altri ragazzi a scegliere l'Agrario per 
proseguire il proprio percorso di studi. 
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FIERE: VINITALY, "MONDO DIVINO" LO SPECIALE DI CREAFUTURO DA 
OGGI ONLINE 
 
 
ROMA (LA4NEWS/ITALPRESS) - Tutto pronto per Vinitaly, la kermesse planetaria del vino, 
la bevanda che ci accompagna da 10.000 anni, colonna portante del nostro made in Italy 
agroalimentare, al centro di una tradizione che, ancor prima di essere alimentare, è 
conviviale e culturale. Un settore vivace e vitale, con numeri impressionanti e una cultura 
imprenditoriale e della qualità capace di precorrere i tempi e il mercato, che deve 
fronteggiare le due grandi sfide del nostro tempo: la crisi climatica - che reca con sé la 
"necessità" sia di una transizione ecologica, tecnologica ed energetica sia di un sistema 
agroalimentare resiliente e sostenibile - e l'ormai strutturale instabilità geopolitica 
internazionale, a cui si aggiungono i timori per la salute di consumatori, governi nazionali e 
istituzioni internazionali. In questo quadro, la ricerca, in particolare quella del CREA è - come 
scrive il ministro dell'Agricoltura, della Sovranità alimentare e delle Foreste Francesco 
Lollobrigida nel suo editoriale di apertura - "un fondamentale motore di sviluppo. Con la 
legge di bilancio, abbiamo assegnato al nostro "Consiglio per la ricerca in agricoltura e 
l'analisi dell'economia agraria" 21 milioni di euro per accompagnare il progresso delle migliori 
tecnologie, portando avanti anche il filone di ricerca sulle Tecniche di Evoluzione 
Assistita.(SEGUE)(LA4NEWS/ITALPRESS).  
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FIERE: VINITALY, "MONDO DIVINO" LO SPECIALE DI CREAFUTURO DA 
OGGI ONLINE - 2 
 
La nostra Nazione è stata la prima in Europa ad autorizzare la sperimentazione in campo 
delle TEA e oggi finalmente si avvia il negoziato a livello Ue per una regolamentazione sulle 
nuove tecniche genomiche… Abbiamo tutte le carte in regola per essere protagonisti della 
transizione, proteggendo e portando avanti le nostre tradizioni". Un deciso passo avanti, 
insomma, verso piante adatte ai cambiamenti climatici e resistenti alle malattie, che 
assicurino al contempo quella qualità distintiva del made in Italy. A proposito di TEA, poiché 
- spiega il presidente CREA Andrea Rocchi - "senza trasferimento tecnologico non c'è 
innovazione, porteremo a Vinitaly un emozionante video immersivo, realizzato con il 
Ministero dell'Agricoltura, della Sovranità alimentare e delle Foreste, per mostrare cosa sono 
e come funzionano. Perché le TEA non devono fare paura e si ha paura solo di quel che non 
si conosce". E, sempre alle TEA, guardano con fiducia due protagonisti del settore che 
abbiamo intervistato a tutto tondo: Giangiacomo Gallarati Scotti Bonaldi, Presidente 
Federdoc e Dominga Cotarella, presidente nazionale Terranostra. Ma la ricerca del CREA 
Viticoltura ed Enologia è anche molto altro.(SEGUE)(LA4NEWS/ITALPRESS). 
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FIERE: VINITALY, "MONDO DIVINO" LO SPECIALE DI CREAFUTURO DA 
OGGI ONLINE -3 
 
 
Scopriremo come la viticoltura digitale possa cambiare radicalmente la gestione del vigneto; 
quanto comunità di microrganismi, appositamente selezionati, aiutino naturalmente la pianta, 
in termini di crescita, resistenza alle malattie, fotosintesi e minore utilizzo di acqua e 
fertilizzanti e vedremo quante sorprendenti applicazioni stiano studiando i ricercatori per gli 
scarti delle imprese vitivinicole (bucce, vinaccioli, vinacce e raspi parti solide del 
grappolo).(LA4NEWS/ITALPRESS). 
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VINITALY: CREA PROTAGONISTA CON EVENTI E L`INSTALLAZIONE TEA 
AL CUBO  
 
 
ROMA (LA4NEWS/ITALPRESS) - Il Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi 
dell'economia agraria sarà presente a Vinitaly 2025, presso il padiglione Masaf, con un 
calendario denso di appuntamenti e una novità assoluta: Tea al cubo, un cubo immersivo 
situato di fronte allo spazio Masaf. Questa installazione offrirà ai visitatori un viaggio nel DNA 
della vite per scoprire le Tecnologie di Evoluzione Assistita (TEA), biotecnologie non OGM, e 
il loro potenziale contributo per un vino italiano sempre più sostenibile e resiliente, pur 
rimanendo fedele alla tradizione di eccellenza e al legame con il territorio. L'interazione degli 
utenti con Tea al cubo sarà analizzata attraverso strumenti di neuroscienze per misurare 
attenzione ed emozioni, sia per la ricerca sociale che per l'ottimizzazione del messaggio. 
Numerosi gli appuntamenti presso l'area talk dello stand Masaf: domenica 6 aprile alle ore 
17:00 si terrà l'incontro "Innovazioni per la vite: dal CREA alcune soluzioni per flavescenza e 
peronospora", durante il quale saranno presentate le ultime ricerche per ridurre l'impatto 
ambientale della viticoltura, integrando tecniche fitosanitarie e tecnologie digitali. Lunedì 7 
aprile alle ore 10:00, l'incontro "Tea & Vitigni resistenti: a che punto siamo" vedrà esperti 
confrontarsi su vitigni resistenti (Piwi) ottenuti per incrocio naturale e sulle TEA come 
strumenti per ottenere nuovi cloni di varietà esistenti, entrambi volti ad aumentare la 
biodiversità.(SEGUE)(LA4NEWS/ITALPRESS). 
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VINITALY: CREA PROTAGONISTA CON EVENTI E L`INSTALLAZIONE TEA 
AL CUBO – 2 
 
La sala degustazioni ospiterà diversi eventi: lunedì 7 aprile alle ore 17:00 si potranno 
degustare i vini ottenuti da vitigni dimenticati, recuperati e valorizzati dal CREA Viticoltura 
Enologia (Grapariol, Rosciola di Subiaco, Orpicchio, Slarina e Giosana). Martedì 8 aprile alle 
ore 13.15 sarà la volta degli "Antichi vitigni del Veronese", una selezione realizzata in 
collaborazione con l'Associazione G.R.A.S.P.O. per preservare la biodiversità del vigneto 
Italia. Alle ore 14:00, sempre martedì, si terrà la presentazione del volume "L'industria 
alimentare tra cultura del made in italy, sviluppo locale e turismo esperienziale: il caso dei 
musei e degli archivi d'impresa". Lunedì 7 aprile alle ore 15:00 nell'area talk si svolgerà la 
Premiazione della IX edizione del Concorso Enologico Istituti Agrari d'Italia, organizzato dal 
MASAF con il CREA, la Renisa e il Ministero dell'Istruzione. Durante tutta la manifestazione, 
presso lo stand CREA sarà distribuito il numero speciale di CREAFuturo dedicato al vino e 
alla vite italiani dal punto di vista della ricerca CREA, con interventi del Ministro Francesco 
Lollobrigida e del Presidente del CREA Andrea Rocchi. Il CREA si conferma un attore chiave 
per l'innovazione e la sostenibilità del settore vitivinicolo italiano.(LA4NEWS/ITALPRESS). 
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AGRICOLTURA: DA CREA TALK 'TEA & VITIGNI RESISTENTI: A CHE PUNTO SIAMO?' 
 
 
ROMA (LA4NEWS/ITALPRESS) - "Avanti tutta con TEA e vitigni resistenti, ma 
come CREA oltre a fare ricerca ne dobbiamo anche valutare la sostenibilità economica e le 
ricadute per assicurare all'agricoltura italiana ciò di cui ha davvero bisogno". Così il 
presidente del CREA Andrea Rocchi, in occasione del talk "TEA & vitigni resistenti: a che 
punto siamo?" Organizzato dal CREA a Vinitaly 2025, che ha visto coinvolti esponenti della 
Ricerca, delle Istituzioni e del mondo produttivo. 
Temi strategici per la viticoltura del futuro, i vitigni resistenti e le TEA (Tecnologie di 
Evoluzione Assistita) sono due filoni di ricerca ampiamente percorsi dal CREA, con i primi 
successi alle porte. Entrambi, infatti, consentono di aumentare ed arricchire la biodiversità: il 
primo creando nuove varietà resistenti alle principali malattie fungine, il secondo generando 
nuovi cloni di varietà già note ed importanti nel panorama viticolo italiano. 
I vitigni resistenti sono varietà ottenute tramite incrocio naturale da un genitore nobile ed un 
genitore donatore di polline resistente (detti anche Piwi), con un pedigree importante, la cui 
qualità è vicina a quella dei più rinomati vitigni autoctoni. Complementare ai Piwi sono le 
TEA, che consentono di ottenere nuovi cloni migliorati di varietà già esistenti, autoctone oltre 
che internazionali, meno suscettibili alle malattie e agli stress biotici e abiotici. 
(LA4NEWS/ITALPRESS) - (SEGUE). 
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AGRICOLTURA: DA CREA TALK 'TEA & VITIGNI RESISTENTI: A CHE PUNTO SIAMO?' 
– 2 
 
Ne hanno parlato, insieme a Andrea Rocchi, presidente CREA, e Riccardo Velasco, direttore 
CREA Viticoltura ed Enologia, Giangiacomo Bonaldi Gallarati Scotti, presidente Federdoc, 
che ha evidenziato le attese del mondo produttivo verso questa innovazione; Marco 
Stefanini, presidente Fondazione Piwi, e Sara Zenoni, docente Università di Verona - 
Edivite, che ciascuno per la sua competenza hanno raccontato lo stato di avanzamento delle 
loro ricerche. 
Ha concluso Luca De Carlo, presidente della IX commissione agricoltura del Senato: 
"Riguardo alle TEA sono due i temi importanti: la brevettabilità dell'invenzione, giusto 
compromesso tra chi ha inventato pianta e chi dovrà metterla a terra e l'importanza della 
comunicazione nel trasmettere messaggi positivi su agricoltura e ricerca". 
(LA4NEWS/ITALPRESS). 
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VINITALY: PREMIATI VINCITORI 9° CONCORSO ENOLOGICO ISTITUTI AGRARI 
 
VERONA (LA4NEWS/ITALPRESS) - Si è svolta oggi, a Vinitaly, la premiazione del 
Concorso Enologico per Istituti Agrari d'Italia, organizzato dal MASAF/CREA/MiM, in 
collaborazione con RENISA, alla presenza del Ministro per lo sport e i giovani, Andrea Abodi 
e del sottosegretario all'Agricoltura e alla Sovranità Alimentare Patrizio Giacomo La Pietra, 
che hanno premiato le scuole vincitrici. 
Il concorso, giunto alla 9 edizione, ha visto la partecipazione di 27 scuole, provenienti da 15 
diverse Regioni, per un totale di 72 vini in gara, di cui 28 bianchi, 36 rossi e 8 rosati, 
suddivisi in tranquilli, spumanti, passiti, a denominazione IGP, DOC, DOCG, VSQ (Vini 
Spumanti di Qualità). I vini sono stati valutati in base a 5 categorie: vini tranquilli DOC e 
DOCG, vini tranquilli IGT, vini spumanti DOC, vini spumanti VSQ (vini spumanti di qualità), 
vini passiti. 
La giuria, composta da due diverse commissioni esaminatrici, ciascuna formata da 5 enologi 
professionali (3 interni CREA e 2 esterni), ha utilizzato la scheda per l'analisi sensoriale 
"Union Internationale des Oenologues", che prevede un massimo di 100 punti. Hanno 
raggiunto il punteggio minimo (80 punti) per essere premiati ben 63 vini, a testimonianza del 
crescente interesse e della maggiore partecipazione delle scuole. Si segnala anche una 
maggiore attenzione alla tutela dell'ambiente con 11 vini biologici presentati. 
(LA4NEWS/ITALPRESS) - (SEGUE). 
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VINITALY: PREMIATI VINCITORI 9° CONCORSO ENOLOGICO ISTITUTI AGRARI -2 
 
Il CREA Viticoltura ed Enologia quest'anno ha deciso di conferire un ulteriore premio, una 
targa al miglior vino classificato per ciascuna delle 5 categorie del concorso (vini bianchi 
tranquilli, vini rosati tranquilli, vini rossi tranquilli, vini spumanti, vini passiti). 
Infine, a latere del concorso enologico, la Sezione Idea Marketing lanciata da CREA e 
Renisa e dedicata alla comunicazione. Quest'anno, oltre a premiare il prodotto comunicativo 
più efficace in relazione al proprio vino, verrà insignito di un attestato di merito la classe che 
ha realizzato lo spot più efficace per convincere gli altri ragazzi a scegliere l'Agrario per 
proseguire il proprio percorso di studi. 
(LA4NEWS/ITALPRESS).  
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(PMI) Vinitaly: al concorso enologico Masaf valutati i vini di 27 istituti agrari 
 
 
(Il Sole 24 Ore Radiocor) - Roma, 8 apr - Si svolta oggi, a Vinitaly, la premiazione del 
Concorso Enologico per Istituti Agrari d'Italia, organizzato dal Masaf-Crea/MiM. 
 
Il concorso, giunto alla 9 edizione, ha visto la partecipazione di 27 scuole, provenienti da 15 
diverse Regioni, per un totale di 72 vini in gara, di cui 28 bianchi, 
36 rossi e 8 rosati, suddivisi in tranquilli, spumanti, passiti, a denominazione IGP, DOC, 
DOCG, VSQ (Vini Spumanti di Qualita'). I vini sono stati valutati in base a 5 categorie: vini 
tranquilli DOC e DOCG, vini tranquilli IGT, vini spumanti DOC, vini spumanti VSQ (vini 
spumanti di qualita'), vini passiti. 
 
La giuria, composta da due diverse commissioni esaminatrici, ciascuna formata da 5 enologi 
professionali (3 interni Crea e 
2 esterni), ha utilizzato la scheda per l'analisi sensoriale 'Union Internationale des 
Oenologues', che prevede un massimo di 100 punti. Hanno raggiunto il punteggio minimo 
(80 punti) per essere premiati ben 63 vini, a testimonianza del crescente interesse e della 
maggiore partecipazione delle scuole.  
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Vinitaly, il Crea presente con la novità 'Tea al cubo' 
 
Roma, 04 apr (GEA) - Dalle innovazioni per la vite applicate alla difesa fitosanitaria 
sostenibile all’uso delle tecnologie digitali, dai vitigni resistenti a quelli recuperati, passando 
attraverso la presentazione del volume L’industria alimentare tra cultura del made in italy, 
sviluppo locale e turismo esperienziale: il caso dei musei e degli archivi d’impresa. E poi le 
numerose degustazioni. Immancabile la Premiazione del IX edizione Concorso Enologico 
Istituti Agrari d’Italia. 
 
Anche quest’anno il CREA si presenta a Vinitaly, sempre presso il padiglione MASAF con un 
calendario ricco di appuntamenti e una novità assoluta: TEA AL CUBO, il cubo immersivo (di 
fronte allo spazio Masaf) per l’intera durata della manifestazione. Un viaggio attraverso il 
DNA della vite, per scoprire cosa sono e come funzionano le TEA (Tecnologie di Evoluzione 
Assistita) e quale potrebbe essere il loro contributo per un vino italiano sempre più 
sostenibile e resiliente, ma fedele alla propria tradizione di eccellenza, qualità e legame con 
il territorio. 
 
La fruizione di questa esperienza sarà testata, inoltre, con strumenti di neuroscienze che 
consentiranno di misurare l'interazione degli utenti, per analizzare i picchi di attenzione e 
interazione emotiva, sia in un'ottica di ricerca sociale, sia di ottimizzazione del messaggio. 
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VINO. IL CREA A VINITALY 2025: TUTTI GLI APPUNTAMENTI ALLO STAND 
MASAF 
La novità assoluta di TEA al Cubo (DIRE) Roma, 4 apr. - Dalle innovazioni per la vite applicate alla 
difesa fitosanitaria sostenibile all'uso delle tecnologie digitali, dai vitigni resistenti a quelli recuperati, 
passando attraverso la presentazione del volume L'industria alimentare tra cultura del made in italy, 
sviluppo locale e turismo esperienziale: il caso dei musei e degli archivi d'impresa. E poi le numerose 
degustazioni. Immancabile la Premiazione del IX edizione Concorso Enologico Istituti Agrari d'Italia. 
Anche quest'anno il CREA si presenta a Vinitaly, sempre presso il padiglione MASAF con un 
calendario ricco di appuntamenti e una novità assoluta: TEA AL CUBO, il cubo immersivo (di fronte 
allo spazio Masaf) per l'intera durata della manifestazione. Un viaggio attraverso il DNA della vite, 
per scoprire cosa sono e come funzionano le TEA (Tecnologie di Evoluzione Assistita) e quale 
potrebbe essere il loro contributo per un vino italiano sempre più sostenibile e resiliente, ma fedele 
alla propria tradizione di eccellenza, qualità e legame con il territorio. La fruizione di questa 
esperienza sarà testata, inoltre, con strumenti di neuroscienze che consentiranno di misurare 
l'interazione degli utenti, per analizzare i picchi di attenzione e interazione emotiva, sia in un'ottica di 
ricerca sociale, sia di ottimizzazione del messaggio. Ecco gli appuntamenti del CREA presso lo stand 
Masaf Domenica 6 aprile: ore 17:00 presso l'area talk si svolgerà l'incontro Innovazioni per la vite: 
dal CREA alcune soluzioni per flavescenza e peronospora per scoprire, attraverso le ricerche 
del CREA Viticoltura ed Enologia, le ultime novità per ridurre l'impatto ambientale della viticoltura, 
utilizzando sia tecniche di gestione fitosanitaria sia le tecnologie digitali, in ottemperanza al quadro 
normativo dettato dall'Unione Europea. Lunedì 7 aprile: ore 10:00 presso l'area talk Tea & Vitigni 
resistenti: a che punto siamo, un appuntamento in cui gli esponenti della Ricerca, delle Istituzioni e 
del mondo produttivo si confrontano su due temi strategici per la viticoltura del futuro. I vitigni 
resistenti sono VARIETA' naturalmente resistenti alle principali malattie fungine ottenuti per incrocio 
naturale, da un genitore "nobile" ed un genitore donatore di polline "resistente", detti anche Piwi da 
tedesco Pilzenwiederstaendigfaeigh (resistenti ai funghi). La qualità raggiunta da questi vitigni è 
assolutamente degna di nota, dopo che per decenni si è dedicata la giusta attenzione ai loro 
pedigree, oggi molto vicini alla qualità dei più rinomati vitigni autoctoni. Una alternativa ai Piwi sono 
le TEA, le tecnologie di Evoluzione Assistita. Tramite queste biotecnologie (non OGM) si possono 
ottenere NUOVI CLONI delle varietà anche autoctone oltre che internazionali meno suscettibili alle 
malattie ed agli stress. Entrambi i percorsi portano ad aumentare la biodiversità, il primo dando 
nuove varietà resistenti, il secondo dando nuovi cloni di varietà già note ed importanti nel panorama 
viticolo italiano. Entrambi i percorsi sono battuti dal CREA con i primi successi alle porte.(SEGUE)  
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VINO. IL CREA A VINITALY 2025: TUTTI GLI APPUNTAMENTI ALLO STAND 
MASAF - 2 
 
(DIRE) Roma, 4 apr. - Ore 17:00 presso la sala degustazioni si svolgerà I vitigni dimenticati: i casi di 
successo, recuperati e valorizzati dal CREA Viticoltura Enologia, una degustazione guidata di cinque 
vini ottenuti da vitigni "riscoperti", dopo essere stati abbandonati perché non più rispondenti a 
criteri qualitativi e produttivi, ma che oggi sono una risorsa economica e un modello di salvaguardia 
della biodiversità viticola. I vini scelti sono: Grapariol - Sede di Conegliano (Veneto), Rosciola di 
Subiaco - sede di Velletri (Lazio), Orpicchio - sede di Arezzo (Toscana), Slarina - sede di Asti 
(Piemonte) e Giosana - sede di Turi (Puglia). Martedì 8 aprile: Ore 13.15 presso la sala degustazioni si 
potranno provare gli Antichi vitigni del Veronese, una selezione operata dall'Associazione 
G.R.A.S.P.O. di vitigni antichi e storici in collaborazione con il CREA Viticoltura ed Enologia, che 
conserva caratterizza e valorizza il germoplasma delle varietà di uva da vino e da tavola, anche nella 
sua collezione di accessioni viticole, la più importante a livello nazionale. La ricerca CREA unite 
all'impegno consolidato dell'associazione G.R.A.S.P.O. potranno garantire anche alle generazioni 
future l'esistenza di queste tradizioni e la grande biodiversità del vigneto Italia. Ogni anno si aggiunge 
una tappa di questo lungo cammino, a testimonianza della millenaria convivenza tra uomo e la vite. 
Ore 14:00 presso la sala degustazioni I musei e gli archivi del food&beverage si raccontano, con la 
presentazione del volume L'industria alimentare tra cultura del made in italy, sviluppo locale e 
turismo esperienziale: il caso dei musei e degli archivi d'impresa, realizzato nell'ambito delle attività 
della Rete Rurale Nazionale. Si tratta di un viaggio alla scoperta di una parte dell'ampia varietà di 
musei e archivi storici legati alla produzione di cibo e bevande, che disseminano l'Italia e del loro 
importante ruolo nella diffusione della cultura d'impresa e nello sviluppo socioeconomico dei 
territori. ore 15:00 presso l'area talk si svolgerà la Premiazione IX edizione Concorso Enologico Istituti 
Agrari d'Italia, organizzato dal Ministero dell'Agricoltura, della Sovranità alimentare e delle Foreste, 
con il CREA Viticoltura ed Enologia, la Rete nazionale degli Istituti Agrari (RENISA) e il Ministero 
dell'Istruzione, per mettere alla prova i produttori vinicoli di domani. Anche quest'anno sarà in 
distribuzione allo stand CREA il numero speciale di CREAFuturo, la testata giornalistica on line 
dell'Ente, che sarà interamente dedicato al vino e alla vite italiani, dal punto di vista della ricerca, in 
particolare di quella CREA. Con tante voci importanti, a partire dal Ministro Francesco Lollobrigida e 
dal Presidente del CREA Andrea Rocchi. 
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VINO. AL VINITALY EVENTO CREA FA PUNTO SU TEA & VITIGNI RESISTENTI 
 
(DIRE) Roma, 7 apr. - "Avanti tutta con TEA e vitigni resistenti, ma come CREA oltre a fare ricerca ne 
dobbiamo anche valutare la sostenibilità economica e le ricadute per assicurare all'agricoltura 
italiana ciò di cui ha davvero bisogno" così il presidente del CREA Andrea Rocchi, in occasione del talk 
TEA & vitigni resistenti: a che punto siamo? Organizzato dal CREA a Vinitaly 2025, che ha visto 
coinvolti esponenti della Ricerca, delle Istituzioni e del mondo produttivo. Temi strategici per la 
viticoltura del futuro, i vitigni resistenti e le TEA (Tecnologie di Evoluzione Assistita) sono due filoni di 
ricerca ampiamente percorsi dal CREA, con i primi successi alle porte. Entrambi, infatti, consentono 
di aumentare ed arricchire la biodiversità: il primo creando nuove varietà resistenti alle principali 
malattie fungine, il secondo generando nuovi cloni di varietà già note ed importanti nel panorama 
viticolo italiano. I vitigni resistenti sono varietà ottenute tramite incrocio naturale da un genitore 
nobile ed un genitore donatore di polline resistente (detti anche Piwi), con un pedigree importante, 
la cui qualità è vicina a quella dei più rinomati vitigni autoctoni. Complementare ai Piwi sono le TEA, 
che consentono di ottenere nuovi cloni migliorati di varietà già esistenti, autoctone oltre che 
internazionali, meno suscettibili alle malattie e agli stress biotici e abiotici. Ne hanno parlato, insieme 
a Andrea Rocchi, presidente CREA, e Riccardo Velasco, direttore CREA Viticoltura ed Enologia, 
Giangiacomo Bonaldi Gallarati Scotti, presidente Federdoc, che ha evidenziato le attese del mondo 
produttivo verso questa innovazione; Marco Stefanini, presidente Fondazione Piwi, e Sara Zenoni, 
docente Università di Verona - Edivite, che ciascuno per la sua competenza hanno raccontato lo 
stato di avanzamento delle loro ricerche. Ha concluso Luca De Carlo, presidente della IX commissione 
agricoltura del Senato: "riguardo alle TEA sono due i temi importanti: la brevettabilità 
dell'invenzione, giusto compromesso tra chi ha inventato pianta e chi dovrà metterla a terra e 
l'importanza della comunicazione nel trasmettere messaggi positivi su agricoltura e ricerca". 
(Com/Amb/Dire) 16:58 07-04-25 NNNN 
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Lollobrigida su CreaFuturo: a Vinitaly raccontiamo eccellenza 
 
Il Crea fondamentale motore di sviluppo 
 
Roma, 3 apr. (askanews) - "Al Vinitaly raccontiamo l`Italia che sa esprimere eccellenza, creare valore, 
trasmettere cultura. Lo facciamo attraverso un prodotto per noi irrinunciabile, frutto di una storia 
millenaria che, oggi più che mai, trova un alleato fondamentale nella ricerca". Lo si legge 
nell'editoriale di apertura scritto dal ministro dell'Agricoltura, Francesco Lollobrigida, nello speciale 
Vinitaly di CREAFuturo, da oggi on line e che sarà in distribuzione in formato cartaceo al Padiglione 
Masaf a Vinitaly. 
 
Lollobrigida sottolinea che "in questo percorso, dove camminano insieme tradizione e innovazione, 
produttività e sostenibilità, qualità e lavoro, il Crea rappresenta un fondamentale motore di 
sviluppo". Il ministro ha poi ricordato che con la legge di bilancio, il Governo ha assegnato al Crea 21 
milioni di euro "per accompagnare il progresso delle migliori tecnologie, portando avanti anche il 
filone di ricerca sulle Tecniche di Evoluzione Assistita. La nostra Nazione è stata la prima in Europa ad 
autorizzare la sperimentazione in campo delle TEA e oggi finalmente si avvia il negoziato a livello Ue 
per una regolamentazione sulle nuove tecniche genomiche".  
 
L`obiettivo delle TEA, precisa poi il ministro Lollobrigida, è "rendere le nostre piante più capaci di 
resistere alle fitopatie e ai cambiamenti climatici, riducendo l`uso di fitofarmaci, tutelando la 
biodiversità, la produttività e la qualità che contraddistingue il made in Italy. Abbiamo tutte le carte 
in regola per essere protagonisti della transizione, proteggendo e portando avanti le nostre 
tradizioni. Ma serve fiducia. Fiducia nella ricerca, nei nostri agricoltori, nei nostri tecnici, nei nostri 
giovani. Fiducia nella Nazione", conclude il ministro dell'Agricoltura.  
 
Nello speciale Vinitaly del Crea c'è anche un intervento del presidente Andrea Rocchi che, 
intervenendo sul tema delle Tea, spiega: "senza trasferimento tecnologico non c`è innovazione, 
porteremo a Vinitaly un emozionante video immersivo, realizzato con il Masaf per mostrare cosa 
sono e come funzionano. Perché le TEA non devono fare paura e si ha paura solo di quel che non si 
conosce". 
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Il Crea porta a Vinitaly 'Tea al Cubo': viaggio nel Dna della vite 

 

 
 
E una serie di convegni presso lo stand del Masaf 
 
Roma, 4 apr. (askanews) - Il Crea torna a Vinitaly, sempre presso il padiglione Masaf, con un 
calendario ricco di appuntamenti e una novità assoluta: 'Tea al cubo', il cubo immersivo che si 
troverà di fronte allo spazio Masaf per l`intera durata della manifestazione. Un viaggio 
attraverso il DNA della vite, per scoprire cosa sono e come funzionano le Tecnologie di 
Evoluzione Assistita e quale potrebbe essere il loro contributo per un vino italiano sempre più 
sostenibile e resiliente, ma fedele alla propria tradizione di eccellenza, qualità e legame con il 
territorio. 
 
La fruizione di questa esperienza sarà testata, inoltre, con strumenti di neuroscienze che 
consentiranno di misurare l'interazione degli utenti, per analizzare i picchi di attenzione e 
interazione emotiva, sia in un'ottica di ricerca sociale, sia di ottimizzazione del messaggio. 
 
Tra gli appuntamenti del Crea domenica 6 aprile l`incontro "Innovazioni per la vite": 
dal CREA alcune soluzioni per flavescenza e peronospora per scoprire le ultime novità per 
ridurre l`impatto ambientale della viticoltura. E ancora "A che punto siamo", un appuntamento 
in cui gli esponenti della Ricerca, delle Istituzioni e del mondo produttivo si confrontano su due 
temi strategici per la viticoltura del futuro: i vitigni resistenti detti anche Piwi e le Tera, le 
tecnologie di Evoluzione Assistita, da cui si possono ottenere nuovi cloni delle varietà anche 
autoctone oltre che internazionali meno suscettibili alle malattie ed agli stress. 
 
Ancora, martedì 8 aprile verrà presentato il volume "L`industria alimentare tra cultura del 
made in italy, sviluppo locale e turismo esperienziale: il caso dei musei e degli archivi 
d`impresa" e si svolgerà la Premiazione IX edizione Concorso Enologico Istituti Agrari d`Italia, 
organizzato dal Masaf con il CREA Viticoltura ed Enologia, la Rete nazionale degli Istituti Agrari 
(RENISA) e il ministero dell`Istruzione. 

 

  



 

 
 

30 

 
Rocchi (Crea): avanti tutta con Tea e vitigni resistenti 
 

 
 
 
 
Al Vinitaly talk sulla viticoltura del futuro 
 
Roma, 7 apr. (askanews) - "Avanti tutta con TEA e vitigni resistenti, ma come CREA oltre a fare 
ricerca ne dobbiamo anche valutare la sostenibilità economica e le ricadute per assicurare 
all`agricoltura italiana ciò di cui ha davvero bisogno". Lo ha detto il presidente del Crea, Andrea 
Rocchi, intervenendo al talk "Tea & vitigni resistenti: a che punto siamo?" organizzato 
dal Crea a Vinitaly. 
 
Temi strategici per la viticoltura del futuro, i vitigni resistenti e le tecnologie di evoluzione 
assistita sono due filoni di ricerca ampiamente percorsi dal Crea, con i primi successi alle porte. 
Entrambi, infatti, consentono di aumentare ed arricchire la biodiversità: il primo creando nuove 
varietà resistenti alle principali malattie fungine, il secondo generando nuovi cloni di varietà già 
note ed importanti nel panorama viticolo italiano. 
 
I vitigni resistenti sono varietà ottenute tramite incrocio naturale da un genitore nobile ed un 
genitore donatore di polline resistente (detti anche Piwi), con un pedigree importante, la cui 
qualità è vicina a quella dei più rinomati vitigni autoctoni. 
Complementare ai Piwi sono le Tea, che consentono di ottenere nuovi cloni migliorati di varietà 
già esistenti, autoctone oltre che internazionali, meno suscettibili alle malattie e agli stress 
biotici e abiotici. 
 
E Luca De Carlo, presidente della IX commissione agricoltura del Senato, nelle conclusioni del 
talk, ha detto: "riguardo alle Tea sono due i temi importanti, la brevettabilità dell`invenzione, 
giusto compromesso tra chi ha inventato pianta e chi dovrà metterla a terra e l`importanza 
della comunicazione nel trasmettere messaggi positivi su agricoltura e ricerca". 
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Al Vinitaly premiazione concorso enologico per Istituti Agrari 

 

 
 
 
 
Alla presenza del ministro Abodi e del sottosegretario La Pietra 
 
Roma, 8 apr. (askanews) - Si svolta oggi, a Vinitaly, la premiazione del Concorso Enologico per 
Istituti Agrari d`Italia, organizzato dal Masaf/Crea/Mim alla presenza del ministro per lo sport e 
i giovani, Andrea Abodi e del sottosegretario al Masaf Patrizio Giacomo La Pietra, che hanno 
premiato le scuole vincitrici. 
 
Il concorso, giunto alla 9 edizione, ha visto la partecipazione di 27 scuole, provenienti da 15 
diverse Regioni, per un totale di 72 vini in gara, di cui 28 bianchi, 36 rossi e 8 rosati, suddivisi in 
tranquilli, spumanti, passiti, a denominazione IGP, DOC, DOCG, VSQ (Vini Spumanti di Qualità). 
I vini sono stati valutati in base a 5 categorie: vini tranquilli DOC e DOCG, vini tranquilli IGT, vini 
spumanti DOC, vini spumanti VSQ (vini spumanti di qualità), vini passiti. 
 
La giuria, composta da due diverse commissioni esaminatrici, ciascuna formata da 5 enologi 
professionali (3 interni CREA e 2 esterni), ha utilizzato la scheda per l'analisi sensoriale "Union 
Internationale des Oenologues", che prevede un massimo di 100 punti. Hanno raggiunto il 
punteggio minimo (80 punti) per essere premiati ben 63 vini, a testimonianza del crescente 
interesse e della maggiore partecipazione delle scuole. Si segnala anche una maggiore 
attenzione alla tutela dell`ambiente con 11 vini biologici presentati. 
 
Il Crea Viticoltura ed Enologia quest`anno ha deciso di conferire un ulteriore premio, una targa 
al miglior vino classificato per ciascuna delle 5 categorie del concorso (vini bianchi tranquilli, 
vini rosati tranquilli, vini rossi tranquilli, vini spumanti, vini passiti). Infine, a latere del concorso 
enologico, la Sezione Idea Marketing lanciata da Crea e Renisa e dedicata alla comunicazione. 
Quest`anno, oltre a premiare il prodotto comunicativo più efficace in relazione al proprio vino, 
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verrà insignito di un attestato di merito la classe che ha realizzato lo spot più efficace per 
convincere gli altri ragazzi a scegliere l`Agrario per proseguire il proprio percorso di studi. 

 

 

 
  



 

 
 

33 

 
 
 
Mondo diVino. Lo speciale Vinitaly di CREAFuturo da oggi on line e in 
formato cartaceo al Padiglione MASAF a Vinitaly 
 
ROMA – Tutto pronto per Vinitaly, la kermesse planetaria del vino, la bevanda che ci 
accompagna da 10mila anni, colonna portante del nostro made in Italy 
agroalimentare, al centro di una tradizione che, ancor prima di essere alimentare, è 
conviviale e culturale. 
Un settore vivace e vitale, con numeri impressionanti e una cultura imprenditoriale e 
della qualità capace di precorrere i tempi e il mercato, che deve fronteggiare le due 
grandi sfide del nostro tempo: la crisi climatica – che reca con sé la “necessità” sia di 
una transizione ecologica, tecnologica ed energetica sia di un sistema agroalimentare 
resiliente e sostenibile – e l’ormai strutturale instabilità geopolitica internazionale, a 
cui si aggiungono i timori per la salute di consumatori, governi nazionali e istituzioni 
internazionali. 
In questo quadro, la ricerca, in particolare quella del CREA è – come scrive il ministro 
dell’Agricoltura, della Sovranità alimentare e delle Foreste Francesco Lollobrigida nel 
suo editoriale di apertura – “un fondamentale motore di sviluppo.  Con la legge di 
bilancio, abbiamo assegnato al nostro “Consiglio per la ricerca in agricoltura e l’analisi 
dell’economia agraria” 21 milioni di euro per accompagnare il progresso delle migliori 
tecnologie, portando avanti anche il filone di ricerca sulle Tecniche di Evoluzione 
Assistita. La nostra Nazione è stata la prima in Europa ad autorizzare la 
sperimentazione in campo delle TEA e oggi finalmente si avvia il negoziato a livello Ue 
per una regolamentazione sulle nuove tecniche genomiche… Abbiamo tutte le carte in 
regola per essere protagonisti della transizione, proteggendo e portando avanti le 
nostre tradizioni”. Un deciso passo avanti, insomma, verso piante adatte ai 
cambiamenti climatici e resistenti alle malattie, che assicurino al contempo quella 
qualità distintiva del made in Italy. 
A proposito di TEA, poiché – spiega il presidente CREA Andrea Rocchi –  “senza 
trasferimento tecnologico non c’è innovazione, porteremo a Vinitaly un emozionante 
video immersivo, realizzato con il Ministero dell’Agricoltura, della Sovranità 
alimentare e delle Foreste, per mostrare cosa sono e come funzionano. Perché le TEA 
non devono fare paura e si ha paura solo di quel che non si conosce”. E, sempre alle 
TEA, guardano con fiducia due protagonisti del settore che abbiamo intervistato a 
tutto tondo: Giangiacomo Gallarati Scotti Bonaldi, Presidente Federdoc e Dominga 
Cotarella, presidente nazionale Terranostra. 

https://creafuturo.crea.gov.it/14331/
https://creafuturo.crea.gov.it/14327/
https://creafuturo.crea.gov.it/14327/
https://creafuturo.crea.gov.it/14359/
https://creafuturo.crea.gov.it/14329/
https://creafuturo.crea.gov.it/14333/
https://creafuturo.crea.gov.it/14335/
https://creafuturo.crea.gov.it/14335/
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Ma la ricerca del CREA Viticoltura ed Enologia è anche molto altro. Scopriremo come 
la viticoltura digitale possa cambiare radicalmente la gestione del vigneto; 
quanto comunità di microrganismi, appositamente selezionati, aiutino naturalmente 
la pianta, in termini di crescita, resistenza alle malattie, fotosintesi e minore utilizzo di 
acqua e fertilizzanti e vedremo quante sorprendenti applicazioni stiano studiando i 
ricercatori per  gli scarti delle imprese vitivinicole (bucce, vinaccioli, vinacce e raspi 
parti solide del grappolo) 
Partiremo, poi, per un giro d’Italia (Lazio, Veneto, Piemonte, Toscana e Puglia) con i 
nostri “Indiana Jones” della biodiversità viticola a caccia di vitigni autoctoni perduti e 
poi ritrovati. Arriveremo in Sicilia per mostrare come il  CREA supporti gli imprenditori 
locali per una filiera locale delle bollicine competitiva e di qualità. 
Infine, le nostre rubriche: CREA per la Scuola con l’intervista a due giurati del Concorso 
Enologico per gli Agrari d’Italia, per scoprire il backstage del contest che fa crescere i 
produttori del vino di domani, e CREA BREAK con i suoi video per dare voce al lavoro 
dei ricercatori. 
Online e al Vinitaly, allo stand CREA presso il padiglione MASAF (PalaExpo), dove 
CREAFuturo sarà anche distribuito in versione cartacea. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

https://creafuturo.crea.gov.it/14337/
https://creafuturo.crea.gov.it/14351/
https://creafuturo.crea.gov.it/14353/
https://creafuturo.crea.gov.it/14355/
https://creafuturo.crea.gov.it/14339/
https://creafuturo.crea.gov.it/14341/
https://creafuturo.crea.gov.it/author/asproudibonellopaneropetrozziello/
https://creafuturo.crea.gov.it/14345/
https://creafuturo.crea.gov.it/14347/
https://creafuturo.crea.gov.it/14349/
https://creafuturo.crea.gov.it/14357/
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Tea e vitigni resistenti, focus Crea: Valutare sostenibilità economica e 
ricadute per l’agricoltura 
 
 

 
VERONA – “Avanti tutta con TEA e vitigni resistenti, ma come CREA oltre a fare ricerca ne dobbiamo 
anche valutare la sostenibilità economica e le ricadute per assicurare all’agricoltura italiana ciò di cui 
ha davvero bisogno” così il presidente del CREA Andrea Rocchi, in occasione del talk TEA & vitigni 
resistenti: a che punto siamo? Organizzato dal CREA a Vinitaly 2025, che ha visto coinvolti esponenti 
della Ricerca, delle Istituzioni e del mondo produttivo. 
Temi strategici per la viticoltura del futuro, i vitigni resistenti e le TEA (Tecnologie di Evoluzione 
Assistita) sono due filoni di ricerca ampiamente percorsi dal CREA, con i primi successi alle porte. 
Entrambi, infatti, consentono di aumentare ed arricchire la biodiversità: il primo creando nuove 
varietà resistenti alle principali malattie fungine, il secondo generando nuovi cloni di varietà già note 
ed importanti nel panorama viticolo italiano. 
 
I vitigni resistenti sono varietà ottenute tramite incrocio naturale da un genitore nobile ed un 
genitore donatore di polline resistente (detti anche Piwi), con un pedigree importante, la cui qualità 
è vicina a quella dei più rinomati vitigni autoctoni. Complementare ai Piwi sono le TEA, che 
consentono di ottenere nuovi cloni migliorati di varietà già esistenti, autoctone oltre che 
internazionali, meno suscettibili alle malattie e agli stress biotici e abiotici. 

https://telegram.me/share/url?url=https://www.agricultura.it/2025/04/08/tea-e-vitigni-resistenti-focus-crea-valutare-sostenibilita-economica-e-ricadute-per-lagricoltura/&text=Tea+e+vitigni+resistenti%2C+focus+Crea%3A+Valutare+sostenibilit%C3%A0+economica+e+ricadute+per+l%E2%80%99agricoltura
https://telegram.me/share/url?url=https://www.agricultura.it/2025/04/08/tea-e-vitigni-resistenti-focus-crea-valutare-sostenibilita-economica-e-ricadute-per-lagricoltura/&text=Tea+e+vitigni+resistenti%2C+focus+Crea%3A+Valutare+sostenibilit%C3%A0+economica+e+ricadute+per+l%E2%80%99agricoltura
https://www.agricultura.it/wp-content/uploads/2025/04/crea_masaf.jpg
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Ne hanno parlato, insieme a Andrea Rocchi, presidente CREA, e Riccardo Velasco, direttore CREA 
Viticoltura ed Enologia, Giangiacomo Bonaldi Gallarati Scotti, presidente Federdoc, che ha 
evidenziato le attese del mondo produttivo verso questa innovazione; Marco Stefanini, presidente 
Fondazione Piwi, e Sara Zenoni, docente Università di Verona – Edivite, che ciascuno per la sua 
competenza hanno raccontato lo stato di avanzamento delle loro ricerche. 
Ha concluso Luca De Carlo, presidente della IX commissione agricoltura del Senato: “riguardo alle 
TEA sono due i temi importanti: la brevettabilità dell’invenzione, giusto compromesso tra chi ha 
inventato pianta e chi dovrà metterla a terra e l’importanza della comunicazione nel trasmettere 
messaggi positivi su agricoltura e ricerca”. 
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Vinitaly. La Pietra e Abodi premiano vincitori Concorso Enologico Istituti 
Agrari Masaf-MiM-CREA-Renisa 
 

 
VERONA – Si è svolta oggi, a Vinitaly, la premiazione del Concorso Enologico per 
Istituti Agrari d’Italia, organizzato dal MASAF/CREA/MiM, in collaborazione con 
RENISA, alla presenza del Ministro per lo sport e i giovani, Andrea Abodi e del 
Sottosegretario MASAF Patrizio La Pietra che hanno premiato le scuole vincitrici. 
Il concorso, giunto alla 9 edizione, ha visto la partecipazione di 27 scuole, provenienti 
da 15 diverse Regioni, per un totale di 72 vini in gara, di cui 28 bianchi, 36 rossi e 8 
rosati, suddivisi in tranquilli, spumanti, passiti, a denominazione IGP, DOC, DOCG, VSQ 
(Vini Spumanti di Qualità). I vini sono stati valutati in base a 5 categorie: vini tranquilli 
DOC e DOCG, vini tranquilli IGT, vini spumanti DOC, vini spumanti VSQ (vini spumanti 
di qualità), vini passiti. 
La giuria, composta da due diverse commissioni esaminatrici, ciascuna formata da 5 
enologi professionali (3 interni CREA e 2 esterni), ha utilizzato la scheda per l’analisi 
sensoriale “Union Internationale des Oenologues”, che prevede un massimo di 100 
punti. Hanno raggiunto il punteggio minimo (80 punti) per essere premiati ben 63 vini, 
a testimonianza del crescente interesse e della maggiore partecipazione delle scuole. 
Si segnala anche una maggiore attenzione alla tutela dell’ambiente con 11 vini 
biologici presentati. 
 

https://www.agricultura.it/wp-content/uploads/2025/04/Premio_Crea_Masaf_page-0001.jpg
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Il CREA Viticoltura ed Enologia quest’anno ha deciso di conferire un ulteriore premio, 
una targa al miglior vino classificato per ciascuna delle 5 categorie del concorso (vini 
bianchi tranquilli, vini rosati tranquilli, vini rossi tranquilli, vini spumanti, vini passiti). 
Infine, a latere del concorso enologico, la Sezione Idea Marketing lanciata da CREA e 
Renisa e dedicata alla comunicazione. Quest’anno, oltre a premiare il prodotto 
comunicativo più efficace in relazione al proprio vino, verrà insignito di un attestato di 
merito la classe che ha realizzato lo spot più efficace per convincere gli altri ragazzi a 
scegliere l’Agrario per proseguire il proprio percorso di studi. 
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Mondo diVino. Lo speciale Vinitaly di CREAFuturo da oggi on line 
e in formato cartaceo al Padiglione MASAF a Vinitaly 
 
Tutto pronto per Vinitaly, la kermesse planetaria del vino, la bevanda che ci 
accompagna da 10.000 anni, colonna portante del nostro made in Italy 
agroalimentare, al centro di una tradizione che, ancor prima di essere alimentare, è 
conviviale e culturale. 
Tutto pronto per Vinitaly, la kermesse planetaria del vino, la bevanda che ci 
accompagna da 10.000 anni, colonna portante del nostro made in Italy 
agroalimentare, al centro di una tradizione che, ancor prima di essere alimentare, è 
conviviale e culturale. Un settore vivace e vitale, con numeri impressionanti e una 
cultura imprenditoriale e della qualità capace di precorrere i tempi e il mercato, che 
deve fronteggiare le due grandi sfide del nostro tempo: la crisi climatica – che reca con 
sé la “necessità” sia di una transizione ecologica, tecnologica ed energetica sia di un 
sistema agroalimentare resiliente e sostenibile – e l’ormai strutturale instabilità 
geopolitica internazionale, a cui si aggiungono i timori per la salute di consumatori, 
governi nazionali e istituzioni internazionali.  
  
In questo quadro, la ricerca, in particolare quella del CREA è – come scrive il ministro 
dell’Agricoltura, della Sovranità alimentare e delle Foreste Francesco Lollobrigida nel 
suo editoriale di apertura – “un fondamentale motore di sviluppo.  Con la legge di 
bilancio, abbiamo assegnato al nostro “Consiglio per la ricerca in agricoltura e l’analisi 
dell’economia agraria” 21 milioni di euro per accompagnare il progresso delle migliori 
tecnologie, portando avanti anche il filone di ricerca sulle Tecniche di Evoluzione 
Assistita. La nostra Nazione è stata la prima in Europa ad autorizzare la 
sperimentazione in campo delle TEA e oggi finalmente si avvia il negoziato a livello Ue 
per una regolamentazione sulle nuove tecniche genomiche… Abbiamo tutte le carte in 
regola per essere protagonisti della transizione, proteggendo e portando avanti le 
nostre tradizioni”. Un deciso passo avanti, insomma, verso piante adatte ai 
cambiamenti climatici e resistenti alle malattie, che assicurino al contempo quella 
qualità distintiva del made in Italy.  
A proposito di TEA, poiché – spiega il presidente CREA Andrea Rocchi – “senza 
trasferimento tecnologico non c’è innovazione, porteremo a Vinitaly un emozionante 
video immersivo, realizzato con il Ministero dell’Agricoltura, della Sovranità alimentare 

https://eur04.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fcreafuturo.crea.gov.it%2F14331%2F&data=05%7C02%7Cmicaela.conterio%40crea.gov.it%7C180cf813b87846198b0808dd7245c63c%7Cd59c04b9bde247f7b1b80be26a568618%7C0%7C0%7C638792366195677352%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=Hy7wu%2Fo4TP54O7TK9R4ZCRr0S6cgwW%2BXxaxB5T9sYBY%3D&reserved=0
https://eur04.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fcreafuturo.crea.gov.it%2F14327%2F&data=05%7C02%7Cmicaela.conterio%40crea.gov.it%7C180cf813b87846198b0808dd7245c63c%7Cd59c04b9bde247f7b1b80be26a568618%7C0%7C0%7C638792366195689029%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=qb43%2FqlOTrG%2BtHNyQyJQVIxs2v15pv5um4aOAVmhDRc%3D&reserved=0
https://eur04.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fcreafuturo.crea.gov.it%2F14327%2F&data=05%7C02%7Cmicaela.conterio%40crea.gov.it%7C180cf813b87846198b0808dd7245c63c%7Cd59c04b9bde247f7b1b80be26a568618%7C0%7C0%7C638792366195689029%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=qb43%2FqlOTrG%2BtHNyQyJQVIxs2v15pv5um4aOAVmhDRc%3D&reserved=0
https://eur04.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fcreafuturo.crea.gov.it%2F14359%2F&data=05%7C02%7Cmicaela.conterio%40crea.gov.it%7C180cf813b87846198b0808dd7245c63c%7Cd59c04b9bde247f7b1b80be26a568618%7C0%7C0%7C638792366195701540%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=VTZRJofKfPdeOgPuBDy4qhPDqyduyvbNbBWH5ZoXaO8%3D&reserved=0
https://eur04.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fcreafuturo.crea.gov.it%2F14329%2F&data=05%7C02%7Cmicaela.conterio%40crea.gov.it%7C180cf813b87846198b0808dd7245c63c%7Cd59c04b9bde247f7b1b80be26a568618%7C0%7C0%7C638792366195714599%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=1b2HPx2JCYQMqmTqFWLSeczYtMrspkl%2FL1PQrLEDyRI%3D&reserved=0
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e delle Foreste, per mostrare cosa sono e come funzionano. Perché le TEA non devono 
fare paura e si ha paura solo di quel che non si conosce”. E, sempre alle TEA, guardano 
con fiducia due protagonisti del settore che abbiamo intervistato a tutto 
tondo: Giangiacomo Gallarati Scotti Bonaldi, Presidente Federdoc e Dominga 
Cotarella, presidente nazionale Terranostra. 
  
Ma la ricerca del CREA Viticoltura ed Enologia è anche molto altro. Scopriremo come 
la viticoltura digitale possa cambiare radicalmente la gestione del vigneto; 
quanto comunità di microrganismi, appositamente selezionati, aiutino naturalmente 
la pianta, in termini di crescita, resistenza alle malattie, fotosintesi e minore utilizzo di 
acqua e fertilizzanti e vedremo quante sorprendenti applicazioni stiano studiando i 
ricercatori per gli scarti delle imprese vitivinicole (bucce, vinaccioli, vinacce e raspi 
parti solide del grappolo) 
Partiremo, poi, per un giro d’Italia (Lazio, Veneto, Piemonte, Toscana e Puglia) con i 
nostri “Indiana Jones” della biodiversità viticola a caccia di vitigni autoctoni perduti e 
poi ritrovati. Arriveremo in Sicilia per mostrare come il CREA supporti gli imprenditori 
locali per una filiera locale delle bollicine competitiva e di qualità. 
  
Infine, le nostre rubriche: CREA per la Scuola con l’intervista a due giurati del Concorso 
Enologico per gli Agrari d’Italia, per scoprire il backstage del contest che fa crescere i 
produttori del vino di domani, e CREA BREAK con i suoi video per dare voce al lavoro 
dei ricercatori.  
  
Vi aspettiamo on line e al Vinitaly, allo stand CREA presso il padiglione MASAF 
(PalaExpo), dove CREAFuturo sarà anche distribuito in versione cartacea. 

 
  

https://eur04.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fcreafuturo.crea.gov.it%2F14333%2F&data=05%7C02%7Cmicaela.conterio%40crea.gov.it%7C180cf813b87846198b0808dd7245c63c%7Cd59c04b9bde247f7b1b80be26a568618%7C0%7C0%7C638792366195727410%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=YH1G0L%2F%2BVVKW0BOQzd07bRBfTazSbU70kM6jNi6CwnI%3D&reserved=0
https://eur04.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fcreafuturo.crea.gov.it%2F14335%2F&data=05%7C02%7Cmicaela.conterio%40crea.gov.it%7C180cf813b87846198b0808dd7245c63c%7Cd59c04b9bde247f7b1b80be26a568618%7C0%7C0%7C638792366195739713%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=0443qV2Gi5fkGkBZ5tsDjgaUON3BYQ5p6lodx3aVFbY%3D&reserved=0
https://eur04.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fcreafuturo.crea.gov.it%2F14335%2F&data=05%7C02%7Cmicaela.conterio%40crea.gov.it%7C180cf813b87846198b0808dd7245c63c%7Cd59c04b9bde247f7b1b80be26a568618%7C0%7C0%7C638792366195739713%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=0443qV2Gi5fkGkBZ5tsDjgaUON3BYQ5p6lodx3aVFbY%3D&reserved=0
https://eur04.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fcreafuturo.crea.gov.it%2F14337%2F&data=05%7C02%7Cmicaela.conterio%40crea.gov.it%7C180cf813b87846198b0808dd7245c63c%7Cd59c04b9bde247f7b1b80be26a568618%7C0%7C0%7C638792366195752010%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=pxKq%2FpGgrOI%2BCGwfYE1EgQQYecjxUU1YLt99C3gT3fM%3D&reserved=0
https://creafuturo.crea.gov.it/14351/
https://creafuturo.crea.gov.it/14353/
https://creafuturo.crea.gov.it/14355/
https://creafuturo.crea.gov.it/14339/
https://creafuturo.crea.gov.it/14341/
https://creafuturo.crea.gov.it/author/asproudibonellopaneropetrozziello/
https://creafuturo.crea.gov.it/14345/
https://creafuturo.crea.gov.it/14347/
https://creafuturo.crea.gov.it/14349/
https://creafuturo.crea.gov.it/14357/
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Il CREA a Vinitaly 2025: tutti gli appuntamenti allo stand Masaf e La novità 
assoluta di TEA al Cubo. In distribuzione il numero speciale di CREAFuturo 
su vite e vino 
Anche quest’anno il CREA si presenta a Vinitaly, sempre presso il 
padiglione MASAF con un calendario ricco di appuntamenti e una novità 
assoluta: TEA AL CUBO, il cubo immersivo (di fronte allo spazio Masaf) per 
l’intera durata della manifestazione. 
  
Dalle innovazioni per la vite applicate alla difesa fitosanitaria sostenibile all’uso delle 
tecnologie digitali, dai vitigni resistenti a quelli recuperati, passando attraverso la 
presentazione del volume L’industria alimentare tra cultura del made in italy, sviluppo 
locale e turismo esperienziale: il caso dei musei e degli archivi d’impresa. E poi le 
numerose degustazioni. Immancabile la Premiazione del IX edizione Concorso 
Enologico Istituti Agrari d’Italia. 
Anche quest’anno il CREA si presenta a Vinitaly, sempre presso il padiglione MASAF 
con un calendario ricco di appuntamenti e una novità assoluta: TEA AL CUBO, il cubo 
immersivo (di fronte allo spazio Masaf) per l’intera durata della manifestazione. Un 
viaggio attraverso il DNA della vite, per scoprire cosa sono e come funzionano le TEA 
(Tecnologie di Evoluzione Assistita) e quale potrebbe essere il loro contributo per un 
vino italiano sempre più sostenibile e resiliente, ma fedele alla propria tradizione di 
eccellenza, qualità e legame con il territorio. 
La fruizione di questa esperienza sarà testata, inoltre, con strumenti di neuroscienze 
che consentiranno di misurare l’interazione degli utenti, per analizzare i picchi di 
attenzione e interazione emotiva, sia in un’ottica di ricerca sociale, sia di 
ottimizzazione del messaggio. 
  
Ecco gli appuntamenti del CREA presso lo stand MASAF 
Domenica 6 aprile 
ore 17:00 presso l’area talk si svolgerà l’incontro Innovazioni per la vite: dal CREA 
alcune soluzioni per flavescenza e peronospora per scoprire, attraverso le ricerche del 
CREA Viticoltura ed Enologia, le ultime novità per ridurre l’impatto ambientale della 
viticoltura, utilizzando sia tecniche di gestione fitosanitaria sia le tecnologie digitali, in 
ottemperanza al quadro normativo dettato dall’Unione Europea. 
Lunedì 7 aprile 
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ore 10:00 presso l’area talk Tea & Vitigni resistenti: a che punto siamo, un 
appuntamento in cui gli esponenti della Ricerca, delle Istituzioni e del mondo 
produttivo si confrontano su due temi strategici per la viticoltura del futuro. I vitigni 
resistenti sono VARIETA’ naturalmente resistenti alle principali malattie fungine 
ottenuti per incrocio naturale, da un genitore “nobile” ed un genitore donatore di 
polline “resistente”, detti anche Piwi da tedesco Pilzenwiederstaendigfaeigh (resistenti 
ai funghi). La qualità raggiunta da questi vitigni è assolutamente degna di nota, dopo 
che per decenni si è dedicata la giusta attenzione ai loro pedigree, oggi molto vicini 
alla qualità dei più rinomati vitigni autoctoni. Una alternativa ai Piwi sono le TEA, le 
tecnologie di Evoluzione Assistita. Tramite queste biotecnologie (non OGM) si possono 
ottenere NUOVI CLONI delle varietà anche autoctone oltre che internazionali meno 
suscettibili alle malattie ed agli stress. Entrambi i percorsi portano ad aumentare la 
biodiversità, il primo dando nuove varietà resistenti, il secondo dando nuovi cloni di 
varietà già note ed importanti nel panorama viticolo italiano. Entrambi i percorsi sono 
battuti dal CREA con i primi successi alle porte. 
Ore 17:00 presso la sala degustazioni si svolgerà I vitigni dimenticati: i casi di successo, 
recuperati e valorizzati dal CREA Viticoltura Enologia, una degustazione guidata di 
cinque vini ottenuti da vitigni “riscoperti”, dopo essere stati abbandonati perché non 
più rispondenti a criteri qualitativi e produttivi, ma che oggi sono una risorsa 
economica e un modello di salvaguardia della biodiversità viticola. I vini scelti sono: 
Grapariol – Sede di Conegliano (Veneto), Rosciola di Subiaco – sede di Velletri (Lazio), 
Orpicchio – sede di Arezzo (Toscana), Slarina – sede di Asti (Piemonte) e Giosana – 
sede di Turi (Puglia). 
Martedì 8 aprile 
Ore 13.15 presso la sala degustazioni si potranno provare gli Antichi vitigni del 
Veronese, una selezione operata dall’Associazione G.R.A.S.P.O. di vitigni antichi e 
storici in collaborazione con il CREA Viticoltura ed Enologia, che conserva caratterizza 
e valorizza il germoplasma delle varietà di uva da vino e da tavola, anche nella sua 
collezione di accessioni viticole, la più importante a livello nazionale. La ricerca CREA 
unite all’impegno consolidato dell’associazione G.R.A.S.P.O. potranno garantire anche 
alle generazioni future l’esistenza di queste tradizioni e la grande biodiversità del 
vigneto Italia. Ogni anno si aggiunge una tappa di questo lungo cammino, a 
testimonianza della millenaria convivenza tra uomo e la vite. 
  
Ore 14:00 presso la sala degustazioni I musei e gli archivi del food&beverage si 
raccontano, con la presentazione del volume L’industria alimentare tra cultura del 
made in italy, sviluppo locale e turismo esperienziale: il caso dei musei e degli archivi 
d’impresa, realizzato nell’ambito delle attività della Rete Rurale Nazionale. Si tratta di 
un viaggio alla scoperta di una parte dell’ampia varietà di musei e archivi storici legati 
alla produzione di cibo e bevande, che disseminano l’Italia e del loro importante ruolo 
nella diffusione della cultura d’impresa e nello sviluppo socioeconomico dei territori. 
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ore 15:00 presso l’area talk si svolgerà la Premiazione IX edizione Concorso Enologico 
Istituti Agrari d’Italia, organizzato dal Ministero dell’Agricoltura, della Sovranità 
alimentare e delle Foreste, con il CREA Viticoltura ed Enologia, la Rete nazionale degli 
Istituti Agrari (RENISA) e il Ministero dell’Istruzione, per mettere alla prova i produttori 
vinicoli di domani. 
Anche quest’anno sarà in distribuzione allo stand CREA il numero speciale di 
CREAFuturo, la testata giornalistica on line dell’Ente, che sarà interamente dedicato al 
vino e alla vite italiani, dal punto di vista della ricerca, in particolare di quella CREA. 
Con tante voci importanti, a partire dal Ministro Francesco Lollobrigida e dal 
Presidente del CREA Andrea Rocchi. 
  
Si allega il programma dettagliato degli appuntamenti CREA AL VINITALY 

 
 

  

https://creafuturo.crea.gov.it/
https://creafuturo.crea.gov.it/
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TEA & vitigni resistenti: a che punto siamo? 

 

 

“Avanti tutta con TEA e vitigni resistenti, ma come CREA oltre a fare ricerca ne dobbiamo 

anche valutare la sostenibilità economica e le ricadute per assicurare all’agricoltura italiana 

ciò di cui ha davvero bisogno” così il presidente del CREA Andrea Rocchi 

“Avanti tutta con TEA e vitigni resistenti, ma come CREA oltre a fare ricerca ne dobbiamo 

anche valutare la sostenibilità economica e le ricadute per assicurare all’agricoltura 

italiana ciò di cui ha davvero bisogno” così il presidente del CREA Andrea Rocchi, in 

occasione del talk TEA & vitigni resistenti: a che punto siamo? Organizzato dal CREA a 

Vinitaly 2025, che ha visto coinvolti esponenti della Ricerca, delle Istituzioni e del mondo 

produttivo. 

Temi strategici per la viticoltura del futuro, i vitigni resistenti e le TEA (Tecnologie di 

Evoluzione Assistita) sono due filoni di ricerca ampiamente percorsi dal CREA, con i 

primi successi alle porte. Entrambi, infatti, consentono di aumentare ed arricchire la 

biodiversità: il primo creando nuove varietà resistenti alle principali malattie fungine, il 

secondo generando nuovi cloni di varietà già note ed importanti nel panorama viticolo 

italiano. 

I vitigni resistenti sono varietà ottenute tramite incrocio naturale da un genitore nobile 

ed un genitore donatore di polline resistente (detti anche Piwi), con un pedigree 

importante, la cui qualità è vicina a quella dei più rinomati vitigni autoctoni. 

Complementare ai Piwi sono le TEA, che consentono di ottenere nuovi cloni migliorati di 

varietà già esistenti, autoctone oltre che internazionali, meno suscettibili alle malattie e 

agli stress biotici e abiotici. 

hanno parlato, insieme a Andrea Rocchi, presidente CREA, e Riccardo Velasco, direttore 

CREA Viticoltura ed Enologia, Giangiacomo Bonaldi Gallarati Scotti, presidente Federdoc, 

che ha evidenziato le attese del mondo produttivo verso questa innovazione; Marco 

Stefanini, presidente Fondazione Piwi, e Sara Zenoni, docente Università di Verona – 

Edivite, che ciascuno per la sua competenza hanno raccontato lo stato di avanzamento 

delle loro ricerche. 

Ha concluso Luca De Carlo, presidente della IX commissione agricoltura del Senato: 

“riguardo alle TEA sono due i temi importanti: la brevettabilità dell’invenzione, giusto 

compromesso tra chi ha inventato pianta e chi dovrà metterla a terra e l’importanza 

della comunicazione nel trasmettere messaggi positivi su agricoltura e ricerca”. 
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Vinitaly, 9° Concorso Enologico Istituti Agrari Masaf-MiM-CREA-Renisa 

 

Il ministro Andrea Abodi e il SS Patrizio Giacomo La Pietra premiano le classi vincitrici 

 

Si è svolta oggi, a Vinitaly, la premiazione del Concorso Enologico per Istituti Agrari 

d’Italia, organizzato dal MASAF/CREA/MiM, in collaborazione con RENISA, alla presenza 

del Ministro per lo sport e i giovani, Andrea Abodi e del Sottosegretario MASAF Patrizio 

Giacomo La Pietra che hanno premiato le scuole vincitrici. 

Il concorso, giunto alla 9 edizione, ha visto la partecipazione di 27 scuole, provenienti da 

15 diverse Regioni, per un totale di 72 vini in gara, di cui 28 bianchi, 36 rossi e 8 rosati, 

suddivisi in tranquilli, spumanti, passiti, a denominazione IGP, DOC, DOCG, VSQ (Vini 

Spumanti di Qualità). I vini sono stati valutati in base a 5 categorie: vini tranquilli DOC e 

DOCG, vini tranquilli IGT, vini spumanti DOC, vini spumanti VSQ (vini spumanti di 

qualità), vini passiti. 

La giuria, composta da due diverse commissioni esaminatrici, ciascuna formata da 5 

enologi professionali (3 interni CREA e 2 esterni), ha utilizzato la scheda per l’analisi 

sensoriale “Union Internationale des Oenologues”, che prevede un massimo di 100 

punti. Hanno raggiunto il punteggio minimo (80 punti) per essere premiati ben 63 vini, a 

testimonianza del crescente interesse e della maggiore partecipazione delle scuole. Si 

segnala anche una maggiore attenzione alla tutela dell’ambiente con 11 vini biologici 

presentati. 

Il CREA Viticoltura ed Enologia quest’anno ha deciso di conferire un ulteriore premio, 

una targa al miglior vino classificato per ciascuna delle 5 categorie del concorso (vini 

bianchi tranquilli, vini rosati tranquilli, vini rossi tranquilli, vini spumanti, vini passiti). 

Infine, a latere del concorso enologico, la Sezione Idea Marketing lanciata da CREA e 

Renisa e dedicata alla comunicazione. Quest’anno, oltre a premiare il prodotto 

comunicativo  più efficace in relazione al proprio vino, verrà insignito di un attestato di 

merito la classe che ha realizzato lo spot più efficace per convincere gli altri ragazzi a 

scegliere l’Agrario per  proseguire il proprio percorso di studi. 
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Mondo diVino, lo speciale Vinitaly di CREAFuturo 

Mondo diVino. Lo speciale Vinitaly di CREAFuturo da oggi online e in 

formato cartaceo al Padiglione MASAF a Vinitaly 
 

 

 
Tutto pronto per Vinitaly, la kermesse planetaria del vino, la bevanda che ci accompagna 

da 10.000 anni, colonna portante del nostro made in Italy agroalimentare, al centro di 

una tradizione che, ancor prima di essere alimentare, è conviviale e culturale. 

Un settore vivace e vitale, con numeri impressionanti e una cultura imprenditoriale e 

della qualità capace di precorrere i tempi e il mercato, che deve fronteggiare le due 

grandi sfide del nostro tempo: la crisi climatica – che reca con sé la “necessità” sia di una 

transizione ecologica, tecnologica ed energetica sia di un sistema agroalimentare 

resiliente e sostenibile – e l’ormai strutturale instabilità geopolitica internazionale, a cui 

si aggiungono i timori per la salute di consumatori, governi nazionali e istituzioni 

internazionali. 

In questo quadro, la ricerca, in particolare quella del CREA è – come scrive il ministro 

dell’Agricoltura, della Sovranità alimentare e delle Foreste Francesco Lollobrigida nel suo 

editoriale di apertura – “un fondamentale motore di sviluppo.  Con la legge di bilancio, 
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abbiamo assegnato al nostro “Consiglio per la ricerca in agricoltura e l’analisi dell’economia 

agraria” 21 milioni di euro per accompagnare il progresso delle migliori tecnologie, portando 

avanti anche il filone di ricerca sulle Tecniche di Evoluzione Assistita. La nostra Nazione è 

stata la prima in Europa ad autorizzare la sperimentazione in campo delle TEA e oggi 

finalmente si avvia il negoziato a livello Ue per una regolamentazione sulle nuove tecniche 

genomiche… Abbiamo tutte le carte in regola per essere protagonisti della transizione, 

proteggendo e portando avanti le nostre tradizioni”. Un deciso passo avanti, insomma, 

verso piante adatte ai cambiamenti climatici e resistenti alle malattie, che assicurino al 

contempo quella qualità distintiva del made in Italy. 

A proposito di TEA, poiché – spiega il presidente CREA Andrea Rocchi –  “senza 

trasferimento tecnologico non c’è innovazione, porteremo a Vinitaly un emozionante video 

immersivo, realizzato con il Ministero dell’Agricoltura, della Sovranità alimentare e delle 

Foreste, per mostrare cosa sono e come funzionano. Perché le TEA non devono fare paura e 

si ha paura solo di quel che non si conosce”. E, sempre alle TEA, guardano con fiducia due 

protagonisti del settore che abbiamo intervistato a tutto tondo: Giangiacomo Gallarati 

Scotti Bonaldi, Presidente Federdoc e Dominga Cotarella, presidente nazionale 

Terranostra. 

Ma la ricerca del CREA Viticoltura ed Enologia è anche molto altro. Scopriremo come 

la viticoltura digitale possa cambiare radicalmente la gestione del vigneto; quanto 

comunità di microrganismi, appositamente selezionati, aiutino naturalmente la pianta, 

in termini di crescita, resistenza alle malattie, fotosintesi e minore utilizzo di acqua e 

fertilizzanti e vedremo quante sorprendenti applicazioni stiano studiando i ricercatori 

per  gli scarti delle imprese vitivinicole (bucce, vinaccioli, vinacce e raspi parti solide del 

grappolo) 

Partiremo, poi, per un giro d’Italia (Lazio, Veneto, Piemonte, Toscana e Puglia) con i 

nostri “Indiana Jones” della biodiversità viticola a caccia di vitigni autoctoni perduti e poi 

ritrovati. Arriveremo in Sicilia per mostrare come il  CREA supporti gli imprenditori locali 

per una filiera locale delle bollicine competitiva e di qualità. 

Infine, le nostre rubriche: CREA per la Scuola con l’intervista a due giurati del Concorso 

Enologico per gli Agrari d’Italia, per scoprire il backstage del contest che fa crescere i 

produttori del vino di domani, e CREA BREAK con i suoi video per dare voce al lavoro dei 

ricercatori. 

Vi aspettiamo on line e al Vinitaly, allo stand CREA presso il padiglione MASAF 

(PalaExpo), dove CREAFuturo sarà anche distribuito in versione cartacea 
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Mondo diVino. Lo speciale Vinitaly di CREAFuturo da oggi on line e in 

formato cartaceo al Padiglione MASAF a Vinitaly 

 

Tutto pronto per Vinitaly, la kermesse planetaria del vino, la bevanda che ci 

accompagna da 10.000 anni, colonna portante del nostro made in Italy 

agroalimentare, al centro di una tradizione che, ancor prima di essere 

alimentare, è conviviale e culturale. Un settore vivace e vitale, con numeri 

impressionanti e una cultura imprenditoriale e della qualità capace di 

precorrere i tempi e il mercato, che deve fronteggiare le due grandi sfide 

del nostro tempo: la crisi climatica – che reca con sé la “necessità” sia di una 

transizione ecologica, tecnologica ed energetica sia di un sistema 

agroalimentare resiliente e sostenibile – e l’ormai strutturale instabilità 

geopolitica internazionale, a cui si aggiungono i timori per la salute di 

consumatori, governi nazionali e istituzioni internazionali.  

In questo quadro, la ricerca, in particolare quella del CREA è – come scrive il 

ministro dell’Agricoltura, della Sovranità alimentare e delle Foreste 

Francesco Lollobrigida nel suo editoriale di apertura – “un fondamentale 

motore di sviluppo.  Con la legge di bilancio, abbiamo assegnato al nostro 

“Consiglio per la ricerca in agricoltura e l’analisi dell’economia agraria” 21 

milioni di euro per accompagnare il progresso delle migliori tecnologie, 

portando avanti anche il filone di ricerca sulle Tecniche di Evoluzione 

Assistita. La nostra Nazione è stata la prima in Europa ad autorizzare la 

sperimentazione in campo delle TEA e oggi finalmente si avvia il negoziato 

a livello Ue per una regolamentazione sulle nuove tecniche genomiche… 

Abbiamo tutte le carte in regola per essere protagonisti della transizione, 

proteggendo e portando avanti le nostre tradizioni”. Un deciso passo 

avanti, insomma, verso piante adatte ai cambiamenti climatici e resistenti 

alle malattie, che assicurino al contempo quella qualità distintiva del made 

in Italy.  

A proposito di TEA, poiché – spiega il presidente CREA Andrea Rocchi – 

“senza trasferimento tecnologico non c’è innovazione, porteremo a Vinitaly 
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un emozionante video immersivo, realizzato con il Ministero 

dell’Agricoltura, della Sovranità alimentare e delle Foreste, per mostrare 

cosa sono e come funzionano. Perché le TEA non devono fare paura e si ha 

paura solo di quel che non si conosce”. E, sempre alle TEA, guardano con 

fiducia due protagonisti del settore che abbiamo intervistato a tutto tondo: 

Giangiacomo Gallarati Scotti Bonaldi, Presidente Federdoc e Dominga 

Cotarella, presidente nazionale Terranostra. 

Ma la ricerca del CREA Viticoltura ed Enologia è anche molto altro. 

Scopriremo come la viticoltura digitale possa cambiare radicalmente la 

gestione del vigneto; quanto comunità di microrganismi, appositamente 

selezionati, aiutino naturalmente la pianta, in termini di crescita, resistenza 

alle malattie, fotosintesi e minore utilizzo di acqua e fertilizzanti e vedremo 

quante sorprendenti applicazioni stiano studiando i ricercatori per gli scarti 

delle imprese vitivinicole (bucce, vinaccioli, vinacce e raspi parti solide del 

grappolo) 

Partiremo, poi, per un giro d’Italia (Lazio, Veneto, Piemonte, Toscana e 

Puglia) con i nostri “Indiana Jones” della biodiversità viticola a caccia di 

vitigni autoctoni perduti e poi ritrovati. Arriveremo in Sicilia per mostrare 

come il CREA supporti gli imprenditori locali per una filiera locale delle 

bollicine competitiva e di qualità. 

Infine, le nostre rubriche: CREA per la Scuola con l’intervista a due giurati 

del Concorso Enologico per gli Agrari d’Italia, per scoprire il backstage del 

contest che fa crescere i produttori del vino di domani, e CREA BREAK con i 

suoi video per dare voce al lavoro dei ricercatori.  

Vi aspettiamo on line e al Vinitaly, allo stand CREA presso il padiglione 

MASAF (PalaExpo), dove CREAFuturo sarà anche distribuito in versione 

cartacea 
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TEA e vitigni resistenti, il punto della ricerca 

 
I vitigni resistenti sono varietà ottenute tramite incrocio naturale da un genitore nobile ed un 

genitore donatore di polline resistente, la cui qualità è vicina a quella dei più rinomati vitigni 

autoctoni 

 

“Avanti tutta con TEA e vitigni resistenti, ma come CREA oltre a fare ricerca ne dobbiamo 

anche valutare la sostenibilità economica e le ricadute per assicurare all’agricoltura 

italiana ciò di cui ha davvero bisogno” così il presidente del CREA Andrea Rocchi, in 

occasione del talk TEA & vitigni resistenti: a che punto siamo? Organizzato dal CREA a 

Vinitaly 2025, che ha visto coinvolti esponenti della Ricerca, delle Istituzioni e del mondo 

produttivo. 

Temi strategici per la viticoltura del futuro, i vitigni resistenti e le TEA (Tecnologie di 

Evoluzione Assistita) sono due filoni di ricerca ampiamente percorsi dal CREA, con i 

primi successi alle porte. Entrambi, infatti, consentono di aumentare ed arricchire la 

biodiversità: il primo creando nuove varietà resistenti alle principali malattie fungine, il 

secondo generando nuovi cloni di varietà già note ed importanti nel panorama viticolo 

italiano.  

I vitigni resistenti sono varietà ottenute tramite incrocio naturale da un genitore nobile 

ed un genitore donatore di polline resistente (detti anche Piwi), con un pedigree 

importante, la cui qualità è vicina a quella dei più rinomati vitigni autoctoni. 

Complementare ai Piwi sono le TEA, che consentono di ottenere nuovi cloni migliorati di 

varietà già esistenti, autoctone oltre che internazionali, meno suscettibili alle malattie e 

agli stress biotici e abiotici. 

Ne hanno parlato, insieme a Andrea Rocchi, presidente CREA, e Riccardo Velasco, 

direttore CREA Viticoltura ed Enologia, Giangiacomo Bonaldi Gallarati Scotti, presidente 

Federdoc, che ha evidenziato le attese del mondo produttivo verso questa innovazione; 

Marco Stefanini, presidente Fondazione Piwi, e Sara Zenoni, docente Università di 

Verona – Edivite, che ciascuno per la sua competenza hanno raccontato lo stato di 

avanzamento delle loro ricerche.         

Ha concluso Luca De Carlo, presidente della IX commissione agricoltura del Senato: 

“riguardo alle TEA sono due i temi importanti: la brevettabilità dell’invenzione, giusto 

compromesso tra chi ha inventato pianta e chi dovrà metterla a terra e l’importanza 

della comunicazione nel trasmettere messaggi positivi su agricoltura e ricerca”. 
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CREA: TEA & vitigni resistenti: a che punto siamo? 

“Avanti tutta con TEA e vitigni resistenti, ma come CREA oltre a fare ricerca 

ne dobbiamo anche valutare la sostenibilità economica e le ricadute per 

assicurare all’agricoltura italiana ciò di cui ha davvero bisogno” così il 

presidente del CREA Andrea Rocchi, in occasione del talk TEA & vitigni 

resistenti: a che punto siamo? Organizzato dal CREA a Vinitaly 2025, che ha 

visto coinvolti esponenti della Ricerca, delle Istituzioni e del mondo 

produttivo. 

Temi strategici per la viticoltura del futuro, i vitigni resistenti e le TEA 

(Tecnologie di Evoluzione Assistita) sono due filoni di ricerca ampiamente 

percorsi dal CREA, con i primi successi alle porte. Entrambi, infatti, 

consentono di aumentare ed arricchire la biodiversità: il primo creando 

nuove varietà resistenti alle principali malattie fungine, il secondo 

generando nuovi cloni di varietà già note ed importanti nel panorama 

viticolo italiano. 

I vitigni resistenti sono varietà ottenute tramite incrocio naturale da un 

genitore nobile ed un genitore donatore di polline resistente (detti anche 

Piwi), con un pedigree importante, la cui qualità è vicina a quella dei più 

rinomati vitigni autoctoni. Complementare ai Piwi sono le TEA, che 

consentono di ottenere nuovi cloni migliorati di varietà già esistenti, 

autoctone oltre che internazionali, meno suscettibili alle malattie e agli 

stress biotici e abiotici. 

Ne hanno parlato, insieme a Andrea Rocchi, presidente CREA, e Riccardo 

Velasco, direttore CREA Viticoltura ed Enologia, Giangiacomo Bonaldi 

Gallarati Scotti, presidente Federdoc, che ha evidenziato le attese del 

mondo produttivo verso questa innovazione; Marco Stefanini, presidente 

Fondazione Piwi, e Sara Zenoni, docente Università di Verona – Edivite, che 

ciascuno per la sua competenza hanno raccontato lo stato di avanzamento 

delle loro ricerche. 
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Ha concluso Luca De Carlo, presidente della IX commissione agricoltura del 

Senato: “riguardo alle TEA sono due i temi importanti: la brevettabilità 

dell’invenzione, giusto compromesso tra chi ha inventato pianta e chi dovrà 

metterla a terra e l’importanza della comunicazione nel trasmettere 

messaggi positivi su agricoltura e ricerca”. 
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Vinitaly, 9° Concorso Enologico Istituti Agrari Masaf-MiM-CREA-Renisa 

 

Si  svolta oggi, a Vinitaly, la premiazione del Concorso Enologico per Istituti 

Agrari d’Italia, organizzato dal MASAF/CREA/MiM, in collaborazione con 

RENISA, alla presenza del Ministro per lo sport e i giovani, Andrea Abodi e 

del Sottosegretario MASAF Patrizio Giacomo La Pietra che hanno premiato 

le scuole vincitrici. 

Il concorso, giunto alla 9 edizione, ha visto la partecipazione di 27 scuole, 

provenienti da 15 diverse Regioni, per un totale di 72 vini in gara, di cui 28 

bianchi, 36 rossi e 8 rosati, suddivisi in tranquilli, spumanti, passiti, a 

denominazione IGP, DOC, DOCG, VSQ (Vini Spumanti di Qualità). I vini sono 

stati valutati in base a 5 categorie:  vini tranquilli DOC e DOCG, vini 

tranquilli IGT, vini spumanti DOC, vini spumanti VSQ (vini spumanti di 

qualità), vini passiti. 

La giuria, composta da due diverse commissioni esaminatrici, ciascuna 

formata da 5 enologi professionali (3 interni CREA e 2 esterni), ha utilizzato 

la scheda per l’analisi sensoriale “Union Internationale des Oenologues”, 

che prevede un massimo di 100 punti. Hanno raggiunto il punteggio 

minimo (80 punti) per essere premiati ben 63 vini, a testimonianza del 

crescente interesse e della maggiore partecipazione delle scuole. Si segnala 

anche una maggiore attenzione alla tutela dell’ambiente con 11 vini 

biologici presentati. 

Il CREA Viticoltura ed Enologia quest’anno ha deciso di conferire un 

ulteriore premio, una targa al miglior vino classificato per ciascuna delle 5 

categorie del concorso (vini bianchi tranquilli, vini rosati tranquilli, vini rossi 

tranquilli, vini spumanti, vini passiti). 

Infine, a latere del concorso enologico, la Sezione Idea Marketing lanciata 

da CREA e Renisa e dedicata alla comunicazione. Quest’anno, oltre a 
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premiare il prodotto comunicativo  più efficace in relazione al proprio vino, 

verrà insignito di un attestato di merito la classe che ha realizzato lo spot 

più efficace per convincere gli altri ragazzi a scegliere l’Agrario 

per  proseguire il proprio percorso di studi. 

Elenco vincitori Concorso enologico 

Le scuole vincitrici per ognuna della categorie (bianchi, rossi, rosati, passiti, 

spumanti) in ordine di classifica generale di punteggio dalla prima in giù: 

  

Istituto di Istruzione Superiore “Patrizi-Baldelli-Cavallotti” – Città di Castello 

– Umbria– 

Vincitore Assoluto– UMBRIA IGT BIANCO PASSITO – categoria passito 

  

Fondazione E. Mach -Istituto Agrario di San Michele all’Adige(Trento)– 

TRENTINO DOC GEWURTZ TRAMINER – categoria bianco 

  

Istituto Istruzione Superiore “Fratelli Costa Azara” (Nuoro) –ISOLA DEI 

NURAGHI  IGT – 

Rosso ex aequo – categoria rosso 

  

Istituto di Istruzione Secondaria Superiore “De Sanctis – 

D’Agostino”, Avellino – TAURASI DOCG – Rosso ex aequo – categoria rosso 

  

Istituto di Istruzione Secondaria Superiore “De Sanctis – 

D’Agostino”, Avellino – VINO SPUMANTE DI QUALITA’ – categoria spumanti 

  

Istituto di Istruzione Secondaria Superiore “Basile Caramia –

Gigante”– Locorotondo, Bari –VALLE D’ITRIA IGP ROSATO 

ALEATICO – categoria rosato 

  

Sezione Idea Marketing (Concorso di Comunicazione CREA – RENISA) 

  

VINCITORI CONCORSO IDEA MARKETING 

  

Istituto di Istruzione Secondaria Superiore V. Cardarelli, Tarquinia (Viterbo) 

– Categoria “Scegli l’Agrario” 

  

Istituto di Istruzione Secondaria Superiore Celso Ulpiani (Ascoli Piceno) 

– Categoria Comunicazione e marketing 
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Tea & vitigni resistenti, “avanti tutta” da parte del Crea. Con il mondo 

del vino interessato 

Il presidente Andrea Rocchi: “ne dobbiamo anche valutare la 

sostenibilità economica e le ricadute” 

 

 
Su vitigni resistenti e Tea si concentra la ricerca in viticoltura 

Il futuro della viticoltura passa anche da come, oltre ai cambiamenti 

di mercato, saprà rispondere agli effetti climatici impattanti e alle 

malattie che possono colpire le piante. La scienza potrebbe dare una 

mano al settore, se ne parla da tempo, e non sono mancati i progressi 

in questa direzione. Temi strategici per la viticoltura del futuro, i 

vitigni resistenti e le Tea (Tecnologie di evoluzione assistita), sono due 

filoni di ricerca ampiamente percorsi dal Crea, con i primi successi alle 

porte. Entrambi, infatti, consentono di aumentare ed arricchire la 

biodiversità: il primo creando nuove varietà resistenti alle principali 

malattie fungine, il secondo generando nuovi cloni di varietà già note ed 

importanti nel panorama viticolo italiano. “Tea & vitigni resistenti: a che 

punto siamo?” è il titolo del talk organizzato dal Crea a Vinitaly 2025, di 

https://static.winenews.it/2021/12/FogliadiViteTreasuryWineEstate.jpg
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scena oggi a Verona, che ha visto coinvolti esponenti della ricerca, delle 

istituzioni e del mondo produttivo. 

“Abbiamo ottenuto le prime piante che sono pronte in vitro per essere 

portate in campo non appena ci saranno le autorizzazioni. Noi abbiamo 

piante resistenti un po’ a tutte le malattie diffuse e portainnesti resistenti 

allo stress idrico”, ha detto a WineNews Riccardo Velasco, direttore Crea 

Viticoltura ed Enologia, aggiungendo poi che, da parte delle aziende, su 

questo tema “c’è moltissimo interesse perché consentirebbero di 

mantenere le stesse varietà e anche il vino si può vinificare nel modo noto 

a differenza delle varietà resistenti ottenute per incrocio”. Giangiacomo 

Bonaldi Gallarati Scotti, presidente Federdoc, ha evidenziato le attese del 

mondo produttivo verso questa innovazione. I vitigni resistenti, spiega il 

Crea, sono varietà ottenute tramite incrocio naturale da un genitore nobile 

ed un genitore donatore di polline resistente (detti anche Piwi), con un 

pedigree importante, la cui qualità è vicina a quella dei più rinomati vitigni 

autoctoni. Complementare ai Piwi sono le Tea, che consentono di ottenere 

nuovi cloni migliorati di varietà già esistenti, autoctone oltre che 

internazionali, meno suscettibili alle malattie e agli stress biotici e abiotici. 

“Avanti tutta con Tea e vitigni resistenti - ha spiegato il presidente del 

Crea, Andrea Rocchi - ma come Crea oltre a fare ricerca ne dobbiamo 

anche valutare la sostenibilità economica e le ricadute, per assicurare 

all’agricoltura italiana ciò di cui ha davvero bisogno”. 
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Vitigni resistenti 'Tea'. Crea: "Valutarne anche sostenibilità economica" 

A Vinitaly si fa il punto della situazione con istituzioni, esponenti della 

ricerca e mondo produttivo 

 

“Avanti tutta con Tea e vitigni resistenti, ma come Crea oltre a fare ricerca 

ne dobbiamo anche valutare la sostenibilità economica e le ricadute per 

assicurare all’agricoltura italiana ciò di cui ha davvero bisogno” così il 

presidente del Crea Andrea Rocchi, in occasione del talk "Tea & vitigni 

resistenti: a che punto siamo?", organizzato dal Crea a Vinitaly 2025, che ha 

visto coinvolti esponenti della Ricerca, delle Istituzioni e del mondo 

produttivo. 

Temi strategici per la viticoltura del futuro, i vitigni resistenti e le Tecnologie 

di Evoluzione Assistita (Tea) sono due filoni di ricerca ampiamente percorsi 

dal Crea, con i primi successi alle porte. Entrambi, infatti, consentono di 

aumentare ed arricchire la biodiversità: il primo creando nuove varietà 

resistenti alle principali malattie fungine, il secondo generando nuovi cloni 

di varietà già note ed importanti nel panorama viticolo italiano. 

I vitigni resistenti sono varietà ottenute tramite incrocio naturale da un 

genitore nobile ed un genitore donatore di polline resistente (detti anche 

Piwi), con un pedigree importante, la cui qualità è vicina a quella dei più 

rinomati vitigni autoctoni. Complementare ai Piwi sono le Tea, che 

consentono di ottenere nuovi cloni migliorati di varietà già esistenti, 

autoctone oltre che internazionali, meno suscettibili alle malattie e agli 

stress biotici e abiotici. 

Ne hanno parlato, insieme a Andrea Rocchi, presidente Crea, e Riccardo 

Velasco, direttore Crea Viticoltura ed Enologia, Giangiacomo Bonaldi 

Gallarati Scotti, presidente Federdoc, che ha evidenziato le attese del 

mondo produttivo verso questa innovazione; Marco Stefanini, presidente 

Fondazione Piwi, e Sara Zenoni, docente Università di Verona – Edivite, che 

ciascuno per la sua competenza hanno raccontato lo stato di avanzamento 

delle loro ricerche. 
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Ha concluso Luca De Carlo, presidente della IX commissione agricoltura 

del Senato: “riguardo alle Tea sono due i temi importanti: la brevettabilità 

dell’invenzione, giusto compromesso tra chi ha inventato pianta e chi dovrà 

metterla a terra e l’importanza della comunicazione nel trasmettere 

messaggi positivi su agricoltura e ricerca”. 
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TEA & vitigni resistenti: a che punto siamo? 

 
 

Il CREA rilancia il proprio impegno sulle Tecnologie di Evoluzione Assistita 

(TEA) e sui vitigni resistenti, ma con un nuovo obiettivo: valutarne anche la 

sostenibilità economica e le ricadute sul sistema agricolo. È quanto ha 

dichiarato il presidente Andrea Rocchi in occasione del talk “TEA & vitigni 

resistenti: a che punto siamo?”, organizzato dal CREA a Vinitaly 2025. 

Temi strategici per la viticoltura del futuro, i vitigni resistenti e le 

TEA sono due filoni di ricerca ampiamente percorsi dal CREA, con i primi 

successi alle porte. Entrambi, infatti, consentono di aumentare ed 

arricchire la biodiversità: il primo creando nuove varietà resistenti alle 

principali malattie fungine, il secondo generando nuovi cloni di varietà già 

note ed importanti nel panorama viticolo italiano. 

I vitigni resistenti sono varietà ottenute tramite incrocio naturale da 

un genitore nobile ed un genitore donatore di polline resistente (detti 

anche Piwi), con un pedigree importante, la cui qualità è vicina a quella dei 

più rinomati vitigni autoctoni. Complementare ai Piwi sono le TEA, che 

consentono di ottenere nuovi cloni migliorati di varietà già esistenti, 

autoctone oltre che internazionali, meno suscettibili alle malattie e agli 

stress biotici e abiotici. 
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All’incontro, insieme ad Andrea Rocchi, sono intervenuti Riccardo Velasco, 

direttore CREA Viticoltura ed Enologia, e Giangiacomo Bonaldi 

Gallarati Scotti, presidente Federdoc, che ha evidenziato le attese del 

mondo produttivo verso questa innovazione. Marco Stefanini, presidente 

Fondazione Piwi, e Sara Zenoni, docente dell’Università di Verona – 

Edivite, hanno raccontato lo stato di avanzamento delle loro ricerche. 

A chiudere il talk è stato Luca De Carlo, presidente della IX Commissione 

Agricoltura del Senato, che ha posto l’attenzione su due aspetti centrali 

riguardo alle TEA: la brevettabilità dell’invenzione, come giusto 

compromesso tra chi ha inventato la pianta e chi dovrà metterla a terra, e 

l’importanza della comunicazione nel trasmettere messaggi positivi su 

agricoltura e ricerca. 
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Rocchi (Crea): avanti tutta con Tea e vitigni resistenti 

 

 

 
 

Roma, 7 apr. (askanews) – “Avanti tutta con TEA e vitigni resistenti, ma 

come CREA oltre a fare ricerca ne dobbiamo anche valutare la sostenibilità 

economica e le ricadute per assicurare all’agricoltura italiana ciò di cui ha 

davvero bisogno”. Lo ha detto il presidente del Crea, Andrea Rocchi, 

intervenendo al talk “Tea & vitigni resistenti: a che punto siamo?” 

organizzato dal Crea a Vinitaly. 

Temi strategici per la viticoltura del futuro, i vitigni resistenti e le tecnologie 

di evoluzione assistita sono due filoni di ricerca ampiamente percorsi dal 

Crea, con i primi successi alle porte. Entrambi, infatti, consentono di 

aumentare ed arricchire la biodiversità: il primo creando nuove varietà 

resistenti alle principali malattie fungine, il secondo generando nuovi cloni 

di varietà già note ed importanti nel panorama viticolo italiano. 

https://notiziedi.it/wp-content/uploads/2025/04/106437-rocchi-crea-avanti-tutta-con-tea-e-vitigni-resistenti.jpg
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I vitigni resistenti sono varietà ottenute tramite incrocio naturale da un 

genitore nobile ed un genitore donatore di polline resistente (detti anche 

Piwi), con un pedigree importante, la cui qualità è vicina a quella dei più 

rinomati vitigni autoctoni. Complementare ai Piwi sono le Tea, che 

consentono di ottenere nuovi cloni migliorati di varietà già esistenti, 

autoctone oltre che internazionali, meno suscettibili alle malattie e agli 

stress biotici e abiotici. 

E Luca De Carlo, presidente della IX commissione agricoltura del Senato, 

nelle conclusioni del talk, ha detto: “riguardo alle Tea sono due i temi 

importanti, la brevettabilità dell’invenzione, giusto compromesso tra chi ha 

inventato pianta e chi dovrà metterla a terra e l’importanza della 

comunicazione nel trasmettere messaggi positivi su agricoltura e ricerca”. 
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Prosegue la ricerca del Crea su tea e vitigni resistenti alle malattie 

La ricerca su vitigni resistenti e tecnologie di evoluzione assistita per una 

viticoltura sostenibile è al centro del dibattito a Vinitaly 2025, secondo 

Andrea Rocchi del Crea. 

 

 

 

“Proseguire con determinazione nella ricerca su Tea e vitigni resistenti è 

fondamentale, ma è altrettanto importante valutare la sostenibilità 

economica e le ricadute pratiche per garantire all’agricoltura italiana ciò di 

cui ha realmente bisogno”. Queste le parole di Andrea Rocchi, presidente 

del Crea, durante il talk dal titolo “Tea & vitigni resistenti: a che punto 

siamo?”, tenutosi a Vinitaly 2025. L’evento, organizzato dal Consiglio per 

la ricerca in agricoltura e l’analisi dell’economia agraria, ha visto la 

partecipazione di esperti del settore, rappresentanti istituzionali e membri 

del mondo produttivo. 

La ricerca sui vitigni resistenti 

Il Crea ha messo in evidenza che i vitigni resistenti e le Tea (Tecnologie di 

evoluzione assistita) rappresentano due filoni di ricerca di grande rilevanza, 

con i primi risultati già all’orizzonte. Questi approcci non solo mirano a 

migliorare la qualità delle varietà di vite, ma anche a incrementare 

la biodiversità nel settore vitivinicolo. I vitigni resistenti, frutto di incroci 

naturali, combinano un genitore nobile con un genitore donatore di 

polline resistente, noti anche con il termine Piwi. Queste varietà 

possiedono un pedigree significativo e la loro qualità si avvicina a quella 

delle varietà autoctone più apprezzate. 

Le tecnologie di evoluzione assistita 

Accanto ai Piwi, il Crea sottolinea l’importanza delle Tea, che permettono 

di sviluppare nuovi cloni migliorati di varietà già esistenti, sia autoctone che 

internazionali. Questi cloni risultano meno vulnerabili a malattie e stress sia 



 

 
 

64 

biotici che abiotici, contribuendo così a una viticoltura più resiliente. La 

sinergia tra i vitigni resistenti e le Tea rappresenta un passo avanti 

significativo verso un futuro più sostenibile per il settore vitivinicolo 

italiano, garantendo varietà di alta qualità e una maggiore adattabilità alle 

sfide ambientali. 

Il presidente Rocchi ha concluso rimarcando l’importanza di un approccio 

integrato che unisca ricerca, sviluppo e pratiche agronomiche sostenibili, 

essenziali per affrontare le sfide del settore e per garantire un futuro 

prospero all’agricoltura italiana. 
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Cultura della Tavola 

Ingredienti, materie prime, consigli sulla cucina italiana. E tutte le notizie dal 

mondo della ristorazione 

 

TEA e vitigni resistenti: il punto della situazione 

 

  

 
«Avanti tutta con le TEA e i vitigni resistenti, ma oltre alla ricerca, come 

CREA (il Consiglio per la ricerca in Agricoltura e l’analisi dell’economia 

agriaria), siamo chiamati anche a valutarne la sostenibilità economica e le 

ricadute concrete, affinché l’agricoltura italiana possa davvero trarne 

beneficio». Con queste parole il presidente del CREA, Andrea Rocchi, ha 

aperto il talk “TEA e vitigni resistenti: a che punto siamo?”, organizzato 

da CREA in occasione di Vinitaly 2025, che ha visto la partecipazione di 

rappresentanti del mondo della ricerca, delle istituzioni e della produzione 

vitivinicola. 

il futuro della viticoltura 

Si tratta di tematiche strategiche per il futuro della viticoltura. 

Le Tecnologie di Evoluzione Assistita (TEA) e i vitigni 

resistenti rappresentano due importanti ambiti di ricerca su cui il CREA è 

fortemente impegnato, con risultati già all’orizzonte. Entrambe le linee di 

sviluppo puntano ad arricchire la biodiversità: i vitigni resistenti 

introducono nuove varietà capaci di fronteggiare le principali malattie 

fungine, mentre le TEA consentono di ottenere cloni migliorati di varietà già 

https://www.culturadellatavola.it/
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esistenti, ampliando le possibilità di adattamento e valorizzazione del 

patrimonio viticolo italiano. 

Resistenza genetica 

I vitigni resistenti, o Piwi, derivano da incroci naturali tra varietà 

tradizionali e genitori portatori di resistenza genetica. Queste nuove 

cultivar presentano un profilo qualitativo sempre più vicino a quello dei 

vitigni autoctoni più apprezzati, mantenendo al contempo un pedigree di 

rilievo. Le TEA, dal canto loro, permettono un’evoluzione mirata di vitigni 

già noti – autoctoni e internazionali – rendendoli meno vulnerabili a stress 

biotici e abiotici, senza modificarne l’identità genetica di base. 

Durante l’incontro sono intervenuti, oltre al presidente Rocchi, 

anche Riccardo Velasco, direttore del CREA Viticoltura ed Enologia, 

e Giangiacomo Bonaldi Gallarati Scotti, presidente di Federdoc, che ha 

sottolineato le aspettative del mondo produttivo nei confronti di queste 

innovazioni. Marco Stefanini, presidente della Fondazione Piwi, e Sara 

Zenoni, docente dell’Università di Verona e referente del progetto Edivite, 

hanno illustrato lo stato dell’arte delle rispettive attività di ricerca. 

Varietà brevettabili? 

A concludere i lavori è stato Luca De Carlo, presidente della IX 

Commissione Agricoltura del Senato, il quale ha evidenziato due aspetti 

cruciali per il futuro delle TEA: da un lato, la questione 

della brevettabilità delle nuove varietà, che deve rappresentare un giusto 

equilibrio tra gli interessi dell’innovatore e quelli dell’agricoltore; dall’altro, 

l’importanza di una comunicazione efficace, capace di veicolare al 

pubblico un messaggio positivo sul ruolo della ricerca e dell’innovazione in 

agricoltura. 
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Innovazione nel vino: il Crea spinge su tè e vitigni resistenti 

 

La viticoltura italiana, un simbolo della nostra cultura e della nostra 

economia, si trova oggi a fronteggiare sfide senza precedenti. 

I cambiamenti climatici e le malattie delle piante mettono in discussione 

non solo la qualità dei vini, ma anche la sostenibilità dell’intero settore. In 

questo contesto, il Crea (Consiglio per la Ricerca in Agricoltura e l’Analisi 

dell’Economia Agraria) svolge un ruolo cruciale, investendo nella ricerca 

di vitigni resistenti e nell’applicazione delle Tecnologie di Evoluzione 

Assistita (Tea). 

L’innovazione è la chiave per garantire un futuro luminoso alla viticoltura 

italiana. Durante il talk “Tea & vitigni resistenti: a che punto siamo?” 

tenutosi al Vinitaly 2025 a Verona, esperti del settore, ricercatori e 

rappresentanti istituzionali si sono riuniti per discutere i progressi compiuti. 

Riccardo Velasco, direttore di Crea Viticoltura ed Enologia, ha condiviso 

notizie entusiasmanti sullo stato delle ricerche, affermando che “abbiamo 

ottenuto le prime piante pronte in vitro per essere portate in campo non 

appena ci saranno le autorizzazioni”. I vitigni sviluppati sono resistenti a 

una moltitudine di malattie diffuse e presentano portainnesti capaci di 

resistere allo stress idrico, evidenziando l’interesse crescente da parte delle 

aziende vinicole per queste innovazioni. 

 

L’importanza dei vitigni resistenti 

I vitigni resistenti, noti anche come Piwi (acronimo di 

“Pilzwiderstandsfähige”, ovvero resistenti ai funghi), sono il risultato di 

incroci naturali che combinano un vitigno nobile con uno donatore di 

polline resistente. Queste varietà non solo mantengono la qualità delle 

varietà tradizionali, ma offrono anche una risposta efficace alle malattie 

fungine, che rappresentano una delle principali preoccupazioni per i 

viticoltori. Giangiacomo Bonaldi Gallarati Scotti, presidente di Federdoc, ha 

evidenziato come il mondo produttivo attenda con ansia l’introduzione di 
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queste varietà, che potrebbero rivoluzionare il panorama vitivinicolo 

italiano. 

 

Tecnologie di Evoluzione Assistita 

Le Tecnologie di Evoluzione Assistita (Tea) sono un altro strumento 

fondamentale nella ricerca vitivinicola. Queste tecnologie consentono di 

sviluppare nuovi cloni di varietà esistenti, sia autoctone che internazionali, 

rendendoli meno suscettibili a malattie e stress ambientali. I benefici delle 

Tea includono: 

1. Promozione della biodiversità. 

2. Mantenimento delle caratteristiche organolettiche dei vini. 

3. Garanzia di continuità nella produzione e nel mercato. 

Il Crea non si limita a creare varietà resistenti; si impegna anche a valutare 

la sostenibilità economica di queste innovazioni. Andrea Rocchi, presidente 

del Crea, ha affermato: “dobbiamo assicurarci che queste nuove varietà 

rispondano alle esigenze dell’agricoltura italiana”. Questo approccio 

multidimensionale è essenziale per garantire che le innovazioni siano 

scientificamente valide e economicamente vantaggiose per i viticoltori. 

 

Educazione e comunicazione nel settore 

Un altro aspetto fondamentale riguarda la comunicazione e l’educazione 

dei produttori. Molti viticoltori tradizionali potrebbero essere scettici 

riguardo all’adozione di nuove varietà o tecnologie. Pertanto, è cruciale 

organizzare eventi, come il talk al Vinitaly, per informare e sensibilizzare il 

settore sui benefici dei vitigni resistenti e delle Tea. I produttori devono 

essere coinvolti attivamente nel processo di innovazione per garantire una 

transizione fluida e fruttuosa. 

Inoltre, l’implementazione di vitigni resistenti e tecnologie avanzate 

potrebbe favorire anche la sostenibilità ambientale. Con l’aumento delle 

temperature e la scarsità d’acqua, i portainnesti resistenti allo stress idrico 

rappresentano una soluzione efficace per affrontare le sfide legate al 

cambiamento climatico. L’adozione di pratiche vitivinicole sostenibili non 

solo aiuta a preservare l’ambiente, ma migliora anche l’immagine dei vini 

italiani nel mercato globale, sempre più attento alla sostenibilità. 

Il futuro della viticoltura italiana dipenderà quindi dalla capacità di innovare 

e adattarsi ai cambiamenti. Le ricerche del Crea sui vitigni resistenti e 

sulle Tecnologie di Evoluzione Assistita rappresentano un passo 

fondamentale verso un settore vitivinicolo più resiliente e sostenibile. Con il 
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coinvolgimento attivo dei produttori, la condivisione delle conoscenze e 

una collaborazione tra ricerca e industria, l’industria del vino italiana può 

affrontare le sfide del futuro con maggiore sicurezza e determinazione. La 

strada è segnata, e il Crea è pronto a guidare il settore verso un orizzonte di 

nuove opportunità. 
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Premiati i vincitori del 9° Concorso Enologico per Istituti Agrari al 

Vinitaly 2022: scopri i migliori vini! 

  

 

 
 

Premiazione del Concorso Enologico per Istituti Agrari d’Italia a 

Vinitaly 

La premiazione del Concorso Enologico per Istituti Agrari d’Italia, 

organizzato dal MASAF/CREA/MiM e con la collaborazione di RENISA, si è 

svolta oggi a Vinitaly. L’evento è stato presieduto dal Ministro per lo Sport e 

i Giovani, Andrea Abodi, e dal Sottosegretario all’Agricoltura e alla Sovranità 

Alimentare, Patrizio Giacomo La Pietra. Le scuole vincitrici sono state 

premiate durante la cerimonia, che ha visto la partecipazione di 27 istituti 

provenienti da 15 diverse regioni italiane. 

Il concorso, giunto alla 9ª edizione, ha registrato la presenza di un totale di 

72 vini in gara, suddivisi tra 28 bianchi, 36 rossi e 8 rosati. Questi vini erano 

classificati in diverse categorie, tra cui vini tranquilli DOC e DOCG, vini 

spumanti DOC e vini passiti. La giuria, composta da enologi professionisti, 

ha valutato attentamente ogni vino utilizzando la scheda per l’analisi 

sensoriale “Union Internationale des Oenologues”, assegnando un 
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massimo di 100 punti. La partecipazione e l’interesse delle scuole sono stati 

particolarmente alti quest’anno, con 63 vini che hanno raggiunto il 

punteggio minimo di 80 punti per essere premiati. 

 
Premi speciali e attenzione alla comunicazione nel settore vitivinicolo 

In aggiunta alle premiazioni standard per le diverse categorie di vini, il CREA 

Viticoltura ed Enologia ha deciso di conferire un ulteriore premio speciale: 

una targa per il miglior vino classificato in ciascuna delle 5 categorie del 

concorso. Parallelamente al concorso enologico, è stata lanciata la Sezione 

Idea Marketing da parte di CREA e Renisa, dedicata alla comunicazione nel 

settore vitivinicolo. Quest’anno, oltre alla premiazione del prodotto 

comunicativo più efficace in relazione al vino, è previsto anche un 

riconoscimento per la classe che ha realizzato lo spot più convincente per 

promuovere l’istruzione agraria. 

Questi riconoscimenti e l’attenzione alla comunicazione nel settore 

vitivinicolo riflettono l’importanza della formazione e della promozione dei 

prodotti agricoli e enologici italiani. La partecipazione attiva delle scuole 

agrarie e l’interesse crescente per l’ambiente, testimoniato dalla presenza 

di vini biologici, evidenziano il ruolo fondamentale che l’istruzione e la 

sostenibilità giocano nel settore vitivinicolo italiano. 

 

 

  

Logo

https://cleveradvertising.com/


 

 
 

72 

 
 

Vinitaly, premiati i vincitori del 9° Concorso Enologico per Istituti Agrari 

 
DiItalpress News 

08/04/2025 

  

Condividi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
VERONA (ITALPRESS) – Si è svolta oggi, a Vinitaly, la premiazione 

del Concorso Enologico per Istituti Agrari d’Italia, organizzato dal 

MASAF/CREA/MiM, in collaborazione con RENISA, alla presenza del Ministro 

per lo sport e i giovani, Andrea Abodi e del sottosegretario all’Agricoltura e 

alla Sovranità Alimentare Patrizio Giacomo La Pietra, che hanno premiato le 

scuole vincitrici. Il concorso, giunto alla 9 edizione, ha visto la 

partecipazione di 27 scuole, provenienti da 15 diverse Regioni, per un totale 

di 72 vini in gara, di cui 28 bianchi, 36 rossi e 8 rosati, suddivisi in tranquilli, 

spumanti, passiti, a denominazione IGP, DOC, DOCG, VSQ (Vini Spumanti di 

Qualità). 
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I vini sono stati valutati in base a 5 categorie: vini tranquilli DOC e DOCG, 

vini tranquilli IGT, vini spumanti DOC, vini spumanti VSQ (vini spumanti di 

qualità), vini passiti. La giuria, composta da due diverse commissioni 

esaminatrici, ciascuna formata da 5 enologi professionali (3 interni CREA e 

2 esterni), ha utilizzato la scheda per l’analisi sensoriale “Union 

Internationale des Oenologues”, che prevede un massimo di 100 punti. 

Hanno raggiunto il punteggio minimo (80 punti) per essere premiati ben 63 

vini, a testimonianza del crescente interesse e della maggiore 

partecipazione delle scuole. Si segnala anche una maggiore attenzione alla 

tutela dell’ambiente con 11 vini biologici presentati. 

Il CREA Viticoltura ed Enologia quest’anno ha deciso di conferire un 

ulteriore premio, una targa al miglior vino classificato per ciascuna delle 5 

categorie del concorso (vini bianchi tranquilli, vini rosati tranquilli, vini rossi 

tranquilli, vini spumanti, vini passiti). Infine, a latere del concorso enologico, 

la Sezione Idea Marketing lanciata da CREA e Renisa e dedicata alla 

comunicazione. Quest’anno, oltre a premiare il prodotto comunicativo più 

efficace in relazione al proprio vino, verrà insignito di un attestato di merito 

la classe che ha realizzato lo spot più efficace per convincere gli altri ragazzi 

a scegliere l’Agrario per proseguire il proprio percorso di studi. 
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