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« Sip and Savor: Pairing European Wines and Deli Meats » 

Une campagne co-financée par l’Union européenne 

LE PROJET 

Le projet « Sip and Savor: Pairing European Wines and Deli Meats » est né de la 
collaboration entre le Consorzio Tutela Roero (chef de file de l’initiative) et l’Istituto 
Valorizzazione Salumi Italiani (IVSI). Co-financé par l’Union européenne dans le cadre 
du Reg. (UE) 1144/2014, il a été sélectionné parmi les meilleures initiatives afin de 
promouvoir les produits agroalimentaires européens sur les marchés d’Amérique du 
Nord, notamment les États-Unis et le Canada, pour une période de trois ans (2025-
2028). 

NOM ET MESSAGE CENTRAL 

Le nom « Sip and Savor » sous-entend une expérience totale, dans laquelle chaque 
dégustation devient un moment de découverte positif. Il évoque le plaisir d’un goût 
savouré en pleine conscience et sans précipitation, idéal pour transmettre l’identité 
authentique et variée des produits mis en avant.  

La campagne raconte une histoire mêlant culture, traditions et innovation, et 
embarque le public dans un voyage sensoriel unique à la découverte des saveurs 
marquées et typiques du « Made in Europe », présentées dans des contextes adaptés 
au pays ciblé et mettant en avant la convivialité et le plaisir de la dégustation. 

Le concept créatif tourne autour de l’idée des accords parfaits : vin et charcuterie, 
tradition et innovation, Europe et Amérique du Nord. Par le biais d’une esthétique 
élégante et contemporaine, la campagne évoque des moments de convivialité raffinés 
et authentiques, où la qualité et la sophistication des produits se fondent dans le plaisir 
de la découverte et du partage. 

LES VALEURS 

La campagne « Sip and Savor » promeut un ensemble de valeurs fondamentales qui 
guident la production agroalimentaire européenne et définissent son excellence au 
niveau mondial.  

Tout d’abord, la sécurité alimentaire est garantie par des normes européennes strictes 
qui garantissent des contrôles rigoureux tout au long de la chaîne d’approvisionnement, 
de la production à la distribution, offrant ainsi une protection maximale aux 
consommateurs. Outre la sécurité, la durabilité constitue également un principe 
essentiel : les produits concernés sont issus de filières qui s’engagent à respecter 
l’environnement et leurs territoires, à réduire l’impact de la transformation et à valoriser 
les ressources naturelles et humaines. Vient ensuite la qualité, entendue comme 
l’expression d’un savoir-faire authentique, ancré dans les traditions et sans cesse 
adapté. Chaque produit raconte une histoire composée de territoires, de cultures et de 
savoir-faire transmis, et pourtant toujours ouverte à l’innovation. La campagne vise 
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également à véhiculer authenticité et transparence, en offrant aux consommateurs des 
outils clairs pour reconnaître l’origine, l’authenticité et la valeur des produits. 

Ces principes sont au cœur de la communication autour du programme « Sip and Savor » 
et contribuent à renforcer la confiance et à diffuser une culture alimentaire consciente 
et responsable. 

OBJECTIFS 

Le projet a un double objectif : d’une part, mieux faire connaître et apprécier les 
produits européens sur les marchés nord-américains et, d’autre part, renforcer leur 
compétitivité en stimulant la demande grâce à des activités de promotion et de 
communication ciblées.  

Ces deux objectifs fondamentaux sont étroitement liés : les activités prévues visent non 
seulement à accroître la demande pour les vins et charcuteries européens, mais aussi à 
consolider leur image positive, en mettant en avant leur authenticité, leur origine et leur 
versatilité. 

Le projet s’inscrit pleinement dans les objectifs fixés par le Règlement (UE) n° 
1144/2014, notamment : 

a) améliorer la sensibilisation sur les mérites des produits agricoles de l’UE et les 
normes élevées applicables aux méthodes de production de l’UE ; 
b) augmenter la consommation de certains produits de l’UE en dehors des 
frontières de l’UE ; 
c) accroître la connaissance et la reconnaissance des systèmes de qualité de l’UE. 

CIBLE ET STRATÉGIE 

Le projet « Sip and Savor » s’articule autour d’un plan triennal et intègre des activités 
pensées pour impliquer les trois principaux groupes cibles : les acteurs du secteur, les 
journalistes et influenceurs, et les consommateurs de la génération X. 

Des initiatives personnalisées ayant pour fil conducteur l’excellence des produits 
européens permettront d’atteindre chaque groupe cible. La campagne prévoit 
notamment d’associer des initiatives organisées dans les pays cibles à la promotion 
numérique, en adaptant le message aux exigences spécifiques de chaque segment. 

1. Pour les acteurs du secteur (importateurs, distributeurs, sommeliers et chefs), 
les actions B2B incluent la participation à des salons et événements professionnels, 
l’organisation de masterclasses et de cours auprès d’écoles spécialisées, ainsi que des 
rencontres virtuelles et webinaires. Des événements de réseautage sont également 
prévus, afin de faciliter les échanges en présentiel entre producteurs et professionnels. 
2. Pour les journalistes et créateurs de contenu, la campagne prévoit un bureau 
de presse dédié, ainsi que des activités PR ciblées, parmi lesquelles des voyages d’études 
en Italie et des repas exclusifs avec des experts du secteur. Ces expériences immersives 
permettront de stimuler la création de contenus authentiques et captivants et d’inspirer 
des récits mettant en avant la spécificité des produits européens. 
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3. Pour les consommateurs de la génération X, l’approche de la campagne mêle 
événements enogastronomiques (dégustations, Restaurant weeks et conférences) et 
une forte présence numérique. Les contenus numériques courts et dynamiques publiés 
sur Instagram, Facebook et YouTube seront essentiels pour améliorer la visibilité, 
stimuler la curiosité et renforcer la connexion émotionnelle avec les produits. 

Les activités seront organisées aux États-Unis, et se concentreront dans des États 
stratégiques, tels que le Texas, la Californie et New York, mais aussi au Canada, 
principalement dans les provinces de l’Ontario et du Québec. 

En plus des activités ciblées, le projet prévoit des actions transversales pour soutenir 
toute la stratégie de communication : la création d’une identité visuelle coordonnée, le 
développement d’un site Web bilingue (anglais et français), la gestion active des réseaux 
sociaux et des publicités en ligne sur des plateformes professionnelles et à destination 
des consommateurs. Ces activités participent à renforcer la présence du projet dans les 
différents contextes de référence, le rendant plus reconnaissable et performant. 

L’approche intégrée et le plan de communication ciblé permettront de faire en sorte 
que la campagne « Sip and Savor: Pairing European Wines and Deli Meats » renforce la 
réputation des produits européens et booste la demande dans les marchés d’Amérique 
du Nord en introduisant l’excellence des saveurs européennes dans les moments de 
convivialité du quotidien. 

LES PROTAGONISTES 

LE CONSORZIO TUTELA ROERO 

Le Roero s’étend au cœur du Piémont, entre les régions des Langhes et de Monferrat, 
sur la rive gauche du Tanaro. Ce territoire à l’identité marquée possède une biodiversité 
et une histoire vinicole riches. C’est là qu’est né et qu’opère le Consorzio Tutela Roero, 
chef de file du projet « Sip and Savor ». Si celui-ci est relativement jeune, il repose sur 
une tradition séculaire et réunit plus de 250 membres, viticulteurs et producteurs. Le 
consortium a pour mission de valoriser, promouvoir et protéger l’appellation Roero, 
dans les typologies Blanc (cépage Arneis) et Rouge (cépage Nebbiolo). Ces deux vins 
d’exception ont obtenu la DOCG en 2004. 

Fondé en 2014, le consortium est une voix qui fait autorité sur le territoire, aujourd’hui 
inscrit au Patrimoine mondial de l’humanité de l’UNESCO. Avec une production 
annuelle de plus de 8,3 millions de bouteilles, dont 60 % sont destinées à l’exportation, 
le Roero confirme son statut d’ambassadeur de la qualité, de l’élégance et de 
l’authenticité.  

Le logo du consortium (une coccinelle avec trois roues stylisées) reflète l’essence du 
territoire : la biodiversité de ses collines, l’alternance harmonieuse des vignobles, 
vergers, forêts et champs, et la richesse historique d’une région qui a vu se succéder des 
populations et des civilisations depuis l’époque étrusque. 

Les paysages de la région du Roero se caractérisent par des collines douces et les 
célèbres « rocche », des formations géologiques uniques qui dessinent de véritables 
canyons, et racontent une histoire millénaire. Leurs origines remontent à d’anciens 
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fonds marins et leurs sols, principalement gréso-marneux, confèrent aux raisins des 
caractéristiques uniques en termes de finesse et de minéralité. L’absence de ressources 
hydriques et les fluctuations de température contribuent à créer un microclimat idéal 
pour la viticulture. La qualité des productions est également due au travail, aux efforts 
d’adaptation et à la sagesse paysanne. 

Si le consortium s’occupe de la protection de la production, il participe aussi activement 
à la promotion culturelle et touristique de la dénomination et du territoire qui voit 
naître les vins. En témoignent les nombreux projets de promotion entrepris, tels que les 
WineTour parmi les crus du Roero : des itinéraires immersifs à la découverte des 
vignobles les plus emblématiques, réalisés en collaboration avec l’Ecomuseo delle 
Rocche. Ces itinéraires, dont vous pouvez également profiter par le biais d’une 
application interactive, combinent des expériences en pleine nature, des visites de 
villages historiques et des dégustations dans des caves à vin, offrant aux visiteurs 
l’opportunité de découvrir le territoire d’une manière authentique et captivante. 

IVSI – ISTITUTO VALORIZZAZIONE SALUMI ITALIANI 

Fondé en 1985 pour répondre à la demande croissante d’informations de la part des 
consommateurs, l’Istituto Valorizzazione Salumi Italiani (IVSI), partenaire du projet 
« Sip and Savor », est un consortium volontaire à but non lucratif qui œuvre depuis 
quarante ans en faveur de la promotion de l’ensemble du secteur italien de la 
charcuterie. Il regroupe des entreprises de transformation et de conservation de la 
viande, des associations professionnelles, des consortiums de protection et d’autres 
organismes collectifs, et représente aujourd’hui un point de référence pour la diffusion 
culturelle, nutritionnelle et productive des charcuteries, en Italie et à l’étranger. 

L’IVSI mène des activités de communication institutionnelle et d’information, en 
promouvant les valeurs liées à la tradition, à la qualité et au lien avec le territoire. Au 
niveau national, il opère sur plusieurs fronts : relations avec les médias, campagnes 
auprès des consommateurs, initiatives de publication, études de marché et analyses 
technico-nutritionnelles. Au niveau international, son action s’est renforcée depuis les 
années 1990 avec des programmes de promotion dans de nombreux pays, dont 
l’Allemagne, la France, la Belgique, la Suède, le Royaume-Uni, les États-Unis, le Canada, 
le Brésil, l’Argentine, la Corée du Sud, le Japon, Hong Kong et Taïwan, en collaboration 
avec des organismes publics et privés. 

Parmi les initiatives les plus marquantes, citons SalumiAmo®, un format lancé en 2005 
qui associe la convivialité de l’apéritif italien à une expérience de dégustation informée 
et en pleine conscience. Celle-ci raconte le secteur de la charcuterie italienne avec une 
perspective authentique et culturelle, en valorisant son histoire, ses techniques de 
transformation et ses propriétés nutritionnelles. 

En 2018, l’Istituto Valorizzazione Salumi Italiani a présenté le Manifeste de l’IVSI, une 
charte de valeurs qui rassemble les principes partagés par les entreprises membres : 
histoire et tradition, informations et culture, qualité et durabilité, lien avec le territoire, 
style de vie italien, travail d’équipe et orientation future. Ce document reflète 
l’engagement du secteur en faveur de la transparence, de l’innovation et de la 
responsabilité sociale, et assure la promotion du patrimoine gastronomique italien, 
symbole d’excellence, d’authenticité et d’un style de vie unique. 
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LES PRODUITS 

LES VINS ROERO DOCG 

C’est dans le territoire du Roero, qui se distingue par sa vocation viticole unique, qu’est 
née la dénomination Roero DOCG, l’une des expressions les plus significatives de 
l’œnologie piémontaise, symbole de l’équilibre entre nature, culture et innovation. 

La dénomination Roero DOCG est divisée en deux typologies principales : le Roero 
Arneis DOCG, un vin blanc élégant produit à partir du cépage Arneis, et le Roero Rouge 
DOCG, un vin intense et structuré, élaboré à partir du cépage noble Nebbiolo. Malgré 
leurs différences, ils témoignent tous les deux d’une identité commune : celle d’un 
territoire dynamique, authentique et profondément lié à ses racines. 

La dénomination se distingue par l’introduction, en 2017, des Mentions géographiques 
additionnelles (MGA) : 134 zones viticoles délimitées qui identifient des zones uniques 
de valeur particulière. Il s’agit de véritables crus, chacun présentant des caractéristiques 
pédoclimatiques spécifiques, capables d’offrir des interprétations uniques et 
multiformes des deux principaux cépages.  

Roero Arneis DOCG 

Cépage blanc autochtone par excellence, l’Arneis est cultivé dans la région du Roero 
depuis le XVe siècle. Il a été redécouvert dans les années 1970 grâce au dévouement et 
à la clairvoyance de plusieurs producteurs convaincus par son potentiel, après avoir vécu 
une longue période de déclin.  

Aujourd’hui, le Roero Arneis DOCG est l’un des blancs piémontais les plus appréciés. Il 
est le symbole de la capacité du territoire à se renouveler, sans pour autant perdre de 
vue son identité. Il se caractérise par une robe jaune paille lumineuse, tandis que son 
nez révèle des arômes de fleurs blanches, de pomme verte, d’herbes aromatiques, ainsi 
que de légères notes minérales. En bouche, il est à la fois sec, frais et élégant, avec une 
forte acidité qui garantit sa structure et met en avant sa versatilité.  

Il s’agit d’un vin pensé pour accompagner sans prétention les apéritifs et les repas. Il 
s’accorde à la perfection aux mises en bouche délicates, aux plats à base de poisson, aux 
viandes blanches et aux fromages frais.  

La dénomination concerne également la version Pétillante, idéale pour accompagner les 
« finger food » et fritures légères, ainsi que la version Riserva, qui exige un vieillissement 
d’au moins 16 mois et constitue une version plus complexe et plus structurée. 

Roero Rouge DOCG 

Élaboré avec le cépage Nebbiolo, le Roero Rouge DOCG incarne l’élégance et la 
profondeur des grands vins rouges piémontais, même s’il est immédiat et plus moelleux 
que les expressions des Langhes. Ce vin est né sur les sols sableux d’origine marine, qui 
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confèrent au Nebbiolo sa finesse aromatique, son équilibre et une étonnante capacité 
d’évolution dans le temps. 

Après un vieillissement d’au moins 20 mois (32 pour la version Riserva), le Roero Rouge 
DOCG se distingue par sa robe rouge rubis et un profil olfactif structuré : fruits rouges 
mûrs, épices douces, notes de sous-bois et de balsamique qui s’associent à la 
perfection. En bouche, il est enveloppant, structuré, avec des tanins soyeux et une 
fraîcheur vive qui garantit sa longévité.  

Il est le compagnon idéal des plats riches et savoureux tels que les viandes rouges, les 
plats à base de champignons et les fromages affinés, révélant toute sa classe même 
après de longues années de vieillissement en bouteille. 

LES CHARCUTERIES  

L’art de la charcuterie est une composante fondamentale de la culture gastronomique 
italienne. Il s’agit de l’expression d’un savoir enraciné dans la tradition et qui, 
aujourd’hui encore, se renouvelle dans le respect de la qualité, de la variété et de 
l’authenticité locale. Des Alpes à la Méditerranée, chaque territoire a développé des 
techniques de transformation et de conservation de la viande de porc capables d’offrir 
des produits uniques au goût authentique et à l’identité forte. 

L’IVSI (Istituto Valorizzazione Salumi Italiani) est le principal organisme chargé de 
promouvoir et de valoriser ce patrimoine, qui comprend 44 charcuteries labellisées AOP 
et IGP. Ces certifications représentent une garantie de qualité et de traçabilité, ainsi 
qu’une reconnaissance de la spécificité et de l’authenticité de ces produits, qui sont 
appréciés bien au-delà des frontières nationales. Les charcuteries italiennes peuvent 
être crues ou cuites. Environ 700 charcuteries ont été recensées dans tout le pays, dont 
beaucoup sont l’expression de la culture des territoires où elles sont produites et sont 
connues presque exclusivement des communautés locales. Les différentes familles de 
produits sont les suivantes : 

Prosciutto crudo 
Le prosciutto crudo est le roi des charcuteries italiennes. Son affinage délicat en fait un 
produit moelleux au parfum délicat, pouvant aussi bien être dégusté seul qu’en mise en 
bouche. Parmi les variantes les plus connues, on retrouve le Prosciutto di Parma et le 
Prosciutto di San Daniele, appréciés pour leur légèreté et leur goût équilibré. 

Salame 
Le salame possède de nombreuses variantes régionales et locales, aussi bien douces 
qu’épicées. Il existe différentes qualités, plus douces et moelleuses dans le centre-nord 
de l’Italie, plus épicées et plus savoureuses dans le Sud. Le grain peut être fin ou plus 
gros et permet d’identifier le type de transformation et l’identité du territoire dans 
lequel le saucisson est produit. Cette charcuterie se décline en plusieurs dizaines de 
variantes, et se distingue par son parfum aromatique et sa texture ferme. 

Culatello 
Le culatello est obtenu à partir de la cuisse du porc, et est l’un des produits de 
charcuterie les plus prisés. Sa lente maturation donne un produit doux et velouté au 
goût délicat et raffiné. Le Culatello di Zibello, labellisé AOP, est la variante la plus connue. 
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Speck 
Le speck, typique du nord-est de l’Italie, est une charcuterie fumée qui associe les 
traditions de l’Europe centrale et méditerranéennes. Son fumage léger et sa saveur 
épicée en font un produit versatile, parfait pour accompagner les plats à base de 
fromage et les salades. Le Speck de l’Alto Adige possède le label IGP. 

Bresaola 
La bresaola est une charcuterie à base de viande de bœuf maigre. Avec sa saveur 
délicate et sa texture douce, elle est idéale pour être consommée seule, avec un filet 
d’huile d’olive, ou comme ingrédient dans des plats frais et légers. Grâce à son profil 
nutritionnel (très faible teneur en matières grasses et riche en protéines de haute 
qualité), elle est également recommandée pour le régime alimentaire des sportifs. 

Coppa 
La coppa est une charcuterie à la saveur délicate et à la texture douce, produite à partir 
de la partie supérieure du cou du porc. Elle est affinée avec des arômes qui varient d’une 
région à l’autre. Parmi les variantes les plus connues, on retrouve la Coppa piacentina 
(AOP) et la Coppa di Parma (IGP), symboles de traditions séculaires. 

Pancetta 
Obtenue à partir de la poitrine du porc, la pancetta peut être roulée ou étirée, et se 
distingue par sa saveur riche et délicate. Parfaite en cuisine, qu’elle soit douce ou fumée, 
elle peut entrer dans la préparation de plats traditionnels ou être consommée nature à 
l’apéritif. La Pancetta Piacentina et la Pancetta di Calabria bénéficient du label AOP. 

Lardo 
Le lardo, obtenu à partir de la partie grasse du dos du porc, se caractérise par une 
consistance beurrée et une saveur délicate. Son affinage avec des herbes aromatiques, 
de l’ail et du sel le rend idéal pour accompagner le pain fait maison ou les vins blancs 
frais. 

Prosciutto cotto 
Pur produit de la tradition italienne, le prosciutto cotto est obtenu à partir de la cuisse 
désossée du porc. Il est cuit dans des fours spéciaux qui lui donnent son moelleux et son 
arôme caractéristiques. Sa douceur et sa texture veloutée en font un produit idéal pour 
tous les âges et toutes les occasions : en-cas, sandwichs gourmets ou recettes de grand 
chef. 

Mortadella 
Symbole de la charcuterie italienne, la mortadella est une saucisse cuite qui associe de 
la viande de porc finement hachée à des cubes de graisse provenant de la gorge du porc, 
du poivre et parfois des pistaches. Douce, parfumée et légèrement épicée, elle est 
appréciée aussi bien seule qu’en tant qu’ingrédient dans des plats créatifs. La Mortadella 
di Bologna bénéficie du label IGP et possède l’un des plus anciens cahiers des charges 
de l’histoire du secteur.  

Cotechino 
Saucisse typique des fêtes de fin d’année, le cotechino est produit à partir de viande de 
porc, de couenne et d’arômes naturels. Il doit être cuit pendant longtemps pour devenir 
tendre et savoureux. Il s’associe à la perfection à des accompagnements rustiques 
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comme les purées ou les lentilles. Plein de symboles et de saveurs, il est présent sur 
toutes les tables du réveillon. 

Zampone 
Si sa composition ressemble à celle du cotechino, le zampone se distingue par son 
boyau, fait en peau issue de la patte avant du porc, qui renferme la préparation épicée. 
C’est un plat riche, savoureux et convivial qui évoque la cuisine des grandes occasions. 

Tous les produits de la campagne « Sip and Savor: Pairing European Wines and Deli 
Meats » racontent une histoire où les matières premières de qualité, le savoir-faire 
artisanal et le lien profond avec le territoire jouent les premiers rôles. Cet héritage 
gastronomique qui invite au dialogue avec les consommateurs internationaux, offre des 
expériences sensorielles authentiques et de nouvelles possibilités d’accords 
contemporaines, où le goût des charcuteries italiennes rencontre l’élégance des vins 
Roero dans un équilibre parfait entre tradition et modernité. 

Plus d’informations sur le site Web du projet et sur les réseaux sociaux : 

Présence digitale 
Website: www.sipsavor.eu  
Instagram: @sipandsavor.canada 
Facebook: @Sip and Savor - Canada 
Youtube: @SipandSavoreu 
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