
 

 

 
 

 

 

Enoteca Regionale Piemontese Cavour - Grinzane 

Sabato 23 settembre 2023 – ore 9 - 18.30 

Convegno internazionale 

Vermouth di Torino IGP e Barolo Chinato DOP 

Passato, presente e futuro dei vini aromatizzati  

tra Denominazioni di Origine e Marchi collettivi 

Sin dall’antichità ci sono attestazioni che mettono in evidenza come l'unione di vini e spezie era molto 

apprezzata nell'antico Egitto e a Cipro. I Greci e i Romani avevano la consuetudine di aggiungere 

resina, spezie e miele nelle anfore di vino, dando vita a prodotti complessi e aromatici e ancora oggi il 

Retsina è viva testimonianza di questa antichissima tradizione. Questi vini erano apprezzati per gli 

aspetti gustativi, ma anche per le loro proprietà terapeutiche e digestive. Alla fine del ‘700 comparve in 

Piemonte, grazie all’opera di esperti liquoristi, il Vermouth (o Vermut) di Torino, coniugando il vino 

Moscato di Canelli - di recente divenuto DOCG - con erbe officinali e le spezie, ed in primis l’artemisia. 

Il Vermouth di Torino si diffuse prima in Francia e in Spagna, poi in tutto il mondo. A fianco di questa 

affascinante storia, si dipana quella del Barolo Chinato, grazie a farmacisti abilitati all’utilizzo medicale 

della china che portarono all’elaborazione di vini chinati. Il Barolo chinato si produce all’interno del 

disciplinare del Barolo DOCG, mentre il Vermouth di Torino è un’Indicazione Geografica Protetta, con 

uno specifico disciplinare che ne regolamenta la produzione e la composizione. Nel convegno si 

approfondiranno i profili giuridici dei vini aromatizzati, con particolare focus sulle tematiche inerenti 

all’etichettatura e alla tutela della proprietà intellettuale. 

 

Since ancient times in Egypt and Cyprus there is evidence that combination of wine and spices was highly 

valued. Greeks and Romans were used to add resin, spices and honey to wine amphorae, resulting in 

complex and aromatic products, and even today Retsina is testifying this tradition. These wines were 

appreciated for their taste, but also for their therapeutic and digestive properties. At the end of the 18th 

century, Vermouth (or Vermouth) di Torino appeared in Piedmont, thanks to expert liqueur connoisseurs, 

combining Moscato di Canelli wine – a recent DOCG - with medicinal herbs and spices, namely 

artemisia. Vermouth di Torino spread first to France and Spain, then all over the world. Alongside this 

fascinating history, that of Barolo Chinato unfolds, thanks to pharmacists trained in the medicinal use of 

cinchona, which led to production of chinato wines. Barolo Chinato is produced within the Barolo DOCG 

specification; Vermouth di Torino is a Protected Geographical Indication, having specific regulations 

governing its production and composition. The conference will explore aromatized wines from a legal 

perspective, with focus on labelling and intellectual property protection issues. 



PROGRAMMA 
Saluti introduttivi: (ore 9:00): 

 
o Dott. Roberto Bodrito  (Presidente Enoteca Regionale Piemontese Cavour) 
o Dott. Roberto Bava          (Presidente Consorzio del Vermouth di Torino) 
o Dott. Matteo Ascheri       (Presidente Consorzio Barolo, Barbaresco, Alba, Langhe, Dogliani) 
o Dott. Mariano Rabino  (Presidente Ente Turismo Langhe Monferrato Roero) 
o Prof. Marco Devecchi     (Presidente Accademia di Agricoltura di Torino) 
o Prof. Vincenzo Gerbi     (Presidente OICCE) 
o Avv. Diego Saluzzo          (Presidente UGIVI) 

 

1^ SESSIONE – Il Vermouth di Torino IGP e il suo disciplinare (ore 9,30 – 10,45) 
 

Presiede ed introduce ai lavori: Avv. Diego Saluzzo - Presidente UGIVI 
Presidente Commissione UIA di Diritto Agroalimentare – Foro di Torino 
 

o Dott.ssa Giusi Mainardi (Docente Esperta di Storia del Vino - Università di Torino - 
Accademia di Agricoltura di Torino)  
Il Vermouth di Torino: profilo storico 

o Dott. Pierstefano Berta (Consorzio del Vermouth di Torino – Accademia di 
Agricoltura di Torino – UGIVI) 
Il Vermouth di Torino e il suo disciplinare 

o Piero Porcu (Agenzia delle Dogane Monopoli) 

Il piano di controllo del Vermouth di Torino 

 

2^ SESSIONE – il Barolo Chinato DOP (ore 10,45 – 12,00) 
 

Presiede: Prof. Oreste Calliano - Docente Jean Monnet di Food Law and Consumer 
Protection, Università di Torino – Accademia di Agricoltura di Torino - UGIVI 

 

o Prof. Luciano Bertello (Esperto di storia di Langa e Roero, Animatore culturale) 

Il barolo chinato nella storia e tradizione langarola 

o Dott. Andrea Dani (Sommelier Relatore AIS Piemonte) 

Le caratteristiche del barolo chinato 

o Dott. Matteo Ascheri (Presidente Consorzio del Barolo Barbaresco Alba Langhe e Dogliani) 

Il barolo chinato: tendenze attuali e sviluppi futuri 

 

Tavola rotonda: Botaniche dei vermouth: caratteristiche e normativa applicabile  

                                                                                                                  (ore 12,00 – 13,00) 

 

Moderatore: Dott. Alberto Cugnetto (Accademia di Agricoltura di Torino - UGIVI) 

Dr.ssa Maria Teresa Della Beffa (Istituto Protezione Piante del CNR presso Orto Botanico Università di 
Torino – Accademia di Agricoltura di Torino) 

Dott. Mauro Chiusano (Aromata Group)  

Avv. Andrea Ferrari (UGIVI – Foro di Asti)  

 

 
PRANZO 



3^ SESSIONE – Etichettatura e tutela della proprietà intellettuale dei vini 
aromatizzati (ore 14,00 – 16,00) 
 

Presiede: Avv. Stefano Dindo, (Past President UGIVI, Foro di Verona) 

 

o Avv. Ermenegildo Mario Appiano (UGIVI - Foro di Torino) – Avv. Mirella de Martiis (UGIVI - 
Foro di Torino) 

Etichettatura dei vini aromatizzati 

o Dott. Stefano Sequino (ConfCooperative – UGIVI) 

Vini aromatizzati: lista ingredienti e valori nutritivi 
o Avv. Paolo Veronesi (Foro di Verona – UGIVI) - Avv. Stefano Vergano (Foro di Torino-UGIVI) 

Dott.ssa Maria Cristina Baldini (OICCE)  
Tutela della proprietà intellettuale dei vini aromatizzati: ingredienti segreti, 
denominazioni e marchi collettivi 

o Dott. Martin McNeese (McNeese Customs & Commerce - UGIVI) 

Esportare vini aromatizzati in USA: tips and tricks 

 
4^ SESSIONE – Vini aromatizzati: contesto internazionale e sviluppi possibili   

                                                                                                                  (ore 15,45 – 17,15) 

  Presiede: Avv. Filippo Moreschi (Vicepresidente UGIVI - Foro di Mantova) 

o Prof. Avv. Theodore Georgopulos (Università di Rheims – Past President AIDV)  
Retsina Wine – A unique history and unique ingredients 

o Avv.Mattia Dalla Costa (Rechtsanwalt, D.E. S. en Droit Européen- Presidente LES Italia)   

I vini aromatizzati tedeschi a IGP 

o Prof. Stefano Massaglia (Facoltà di Agraria di Torino) 

Profili economici e strategici di sviluppo dei vini aromatizzati e nuovi mercati 

o Avv. Floriana Risuglia (Vicepresidente UGIVI – Foro di Roma)  

Nuovi trend e “flavored  wines”- bevande a base di vini aromatizzati 

-----oooOooo----- 

Tavola rotonda: I vini aromatizzati come benchmark del mercato globale del 
Food & Beverage - (ore 17,15 – 18,30) 
 

o Moderatore Avv. Marco Didier (Foro di Asti – UGIVI) 

                      Bordiga, Bosca, Martini & Rossi, Cocchi, Colla, Toso, F.lli Branca, La Canellese, Quaglia  
                        

             AL TERMINE DEL CONVEGNO È PREVISTA UNA DEGUSTAZIONE 
 

25-29 October 

http://www.uianet.org/
https://www.uianet.org/fr/evenements/67e-congres?backlist


La partecipazione al convegno è aperta a tutti, nonché gratuita. 
 

L’iscrizione va presentata entro il 15 settembre 2023 alla segreteria del convegno, 
trasmettendo il relativo modulo debitamente compilato all’indirizzo: 
info@castellogrinzane.com 

 

Richiesti crediti formativi ai competenti Ordine degli Avvocati, Assoenologi e Ordine dei 
Commercialisti.  

 

Sarà anche possibile seguire il convegno in streaming, pur senza poter beneficiare dei crediti 
formativi, collegandosi al link di cui verrà data comunicazione in occasione dell’iscrizione. 

 

Per prenotazioni alberghiere nella zona di Alba, si suggerisce il “Consorzio Turistico Langhe 
Monferrato Roero” (Tel. +39.0173/36.25.62). 

 
 
 

mailto:info@castellogrinzane.com


                                          

CONVEGNO INTERNAZIONALE 
 

Vermouth di Torino IGP e Barolo Chinato DOP - Passato, presente e futuro dei vini aromatizzati  

tra Denominazioni di Origine e Marchi collettivi 

Castello di Grinzane Cavour, sabato 23 settembre 2023 
 

MODULO DI ISCRIZIONE 
 
 

COGNOME E NOME     

CODICE FISCALE     
 

E-MAIL    

CELLULARE    

INDIRIZZO 

(via + numero civico)    
 

(città)   

Professione ed eventuale Ordine o Associazione di appartenenza          

______________________________________________________________________                                           

Azienda       

 

Vi prego di prendere nota della mia partecipazione al convegno.  

Sono / Non sono socio UGIVI (cancellare l’opzione che non rileva) 

 Se interessati all’iscrizione ad UGIVI consultate il sito www.ugivi.org  

 

Informazioni 

 
Il convegno è gratuito nonché aperto a tutti. 
È però indispensabile l’iscrizione al convegno entro il 15 settembre 2023, da farsi inviando il presente 
modulo alla segreteria dell’Enoteca di Grinzane Cavour (CN) a mezzo e-mail 
(info@castellogrinzane.com ). 

 
È stata richiesta la concessione di crediti formativi al competente Ordine degli Avvocati ed Ordine 
Commercialisti, nonché all’Associazione Enologi Enotecnici, 
 
Per prenotazioni alberghiere si suggerisce il “Consorzio Turistico Langhe Monferrato Roero” 

(https://ww w .langhe-experience.it  ). 

 

Acconsento al trattamento dei miei dati personali per le finalità connesse all'organizzazione del convegno a cui mi iscrivo nonché per l'invio di eventuali 

successive informazioni sull'organizzazione di eventi analoghi curati da UGIVI. Titolare del trattamento è UNIONE DEI GIURISTI DELLA VITE E 

DEL VINO (abbreviata in “UGIVI”); l’Enoteca Regionale Piemontese Cavour è responsabile esterno per il trattamento dei dati. L'informativa è 
disponibile su: http://ugivi.org/privacy-policy/ 

 

 

Firma     

http://www.ugivi.org/
mailto:info@castellogrinzane.com
https://www.langhe-experience.it/
http://ugivi.org/privacy-policy/

