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“Con solide radici verso nuovi orizzonti” è il 
titolo scelto dai vertici di Coldiretti Verona per 
celebrare il suo 80° anniversario.

L’iniziativa si è svolta lo scorso 5 dicembre 
nell’Auditorium Verdi di Veronafiere e ha 
visto la partecipazione di figure di spicco del 
panorama agricolo, economico e scientifico.

L’evento, condotto dai giornalisti Mario 
Puliero e Laura Peloso è stato “un’occasione 
importante per dire grazie a chi ha avuto la 
forza di far nascere quella che oggi è Coldiretti 
e di scriverne la storia.”, ha spiegato il Direttore 
Massimo Albano che ha anche aggiunto il 
simpatico aneddoto di quando, neo assunto, 
si è ritrovato a dover calcare lo stesso palco 
in sostituzione del Direttore di allora, bloccato 
dall’eccezionale nevicata del 1995.

Numerose le autorità che hanno voluto portare 
i loro saluti: il Presidente di Veronafiere 
Federico Bricolo in qualità di padrone di casa, 

il Vicario del Prefetto, Gaetano Losa, il Sindaco 
di Verona, Damiano Tommasi, il Presidente 
della Provincia, Flavio Massimo Pasini, e 
Flavio Piva, presidente di BCC Veneta, sponsor 
dell’iniziativa.

Il presidente Alex Vantini ha sottolineato 
come Coldiretti sia una vera forza amica 
del Paese perché non si limita a sostenere il 
settore agricolo, ma orienta il proprio impegno 
al benessere dell’intera comunità assumendosi 
forti responsabilità che spesso travalicano il 
proprio tradizionale campo di azione.

Non ha fatto mancare anche un richiamo alle 
istituzioni, sia europee che locali, come la 
Regione Veneto: “voglio ricordare – ha detto 
Vantini - le parole del nostro fondatore, Paolo 
Bonomi, che 81 anni fa diede vita a Coldiretti. 

Egli affermava che non è giusto, non è saggio 
e non è politico, riferendosi all’atteggiamento 
di chi finge di non comprendere la centralità 
dell’agricoltura e la fatica delle nostre imprese 
che quotidianamente garantiscono il cibo e la 
sicurezza alimentare.

Compleanno di Coldiretti:

Ettore  Prandini,
Presidente nazionale Coldiretti
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Prandini in Fiera per l’80°

Queste parole descrivono perfettamente le 
sfide del giorno d’oggi: è una nostra precisa 
responsabilità rimanere vigili e pronti, perché 
Coldiretti ha nel suo DNA una parola chiave: 
mobilitazione”.

Durante il suo intervento, il Segretario Generale 
Vincenzo Gesmundo, nel sottolineare come 
la costituzione della Federazione di Coldiretti 
Verona si iscriva negli eventi che fanno la storia 
del Paese, ha anche colto l’occasione per puntare 
il dito contro una Europa che sta tradendo le 
aspettative storiche dell’agricoltura. 

“Pur essendo convinti europeisti – ha detto - 
siamo molto arrabbiati con l’Europa.

Stanno tradendo la nostra storia, quella che 
negli anni ha trasformato i semplici coltivatori 
in veri imprenditori agricoli.

Ci indignano il taglio di 90 miliardi di euro alla 
PAC, essenziale per dare continuità alle aziende 
agricole e, soprattutto, e l’idea di un fondo 
unico che va contro all’dea iniziale stessa della 
Pac.

Non si può governare contro gli agricoltori 
europei”.

Il Presidente Nazionale Coldiretti, Ettore 
Prandini, ha espresso un “forte senso di 
orgoglio” ringraziando il presidente Vantini e il 
direttore Albano.

Nel suo intervento, ha toccato molti temi di 
primaria importanza per il settore agricolo 
a livello europeo come il vino, l’etichettatura 
a semaforo, gli accordi di libero scambio, 
gli agrofarmaci, la concorrenza sleale, la 
reciprocità, e la tutela delle produzioni italiane. 

“La Commissione Europea – ha detto - si sta 
dimostrando miope perché manca totalmente 
una visione di carattere geopolitico necessaria 
per la crescita del settore.

La politica condotta dalla Presidente Von Der 
Leyen non rappresenta solo un danno per il 
settore agricolo, ma per l’intera economia 
europea”.

Alex Vantini,
Presidente Coldiretti Verona

Lo staff della Riseria Melotti che ha 
cucinato il risotto per tutti i convenuti

5



I PROTAGONISTI DELL’HO.RE.CA.

6

Assistenti vocali e AI stanno diventando filtri 
decisionali invisibili, capaci di includere o 
escludere un locale ancora prima del contatto 
umano. Questo cambiamento non riguarda 
solo la tecnologia, ma anche la psicologia del 
consumatore, che inizia a delegare sempre 
più fiducia a sistemi intelligenti in grado 
di sintetizzare informazioni complesse. 

Ne parliamo con Alessio Masotto, CEO di chiama.
ai, la prima AI vocale italiana, che osserva 
ogni giorno come la conversazione prima 
del consumo stia diventando il vero campo di 
competizione. Secondo lui, capire e ottimizzare 
questo momento significa incidere direttamente 
sul successo o sul fallimento di un locale. 

Cosa succederà davvero al consumo Ho.Re.
Ca. nei prossimi anni, ora che l’intelligenza 
artificiale entra nel processo decisionale? 
 
Succederà una cosa semplice e brutale: la 
scelta si sposterà fuori dal locale. Le ricerche di 
Google e degli osservatori sul comportamento 
digitale indicano che le persone stanno 
delegando sempre più la fase di orientamento 
a sistemi intelligenti. Nei prossimi anni non si 
tratterà più di scegliere “dove andare”, ma di 
affidarsi a ciò che viene suggerito dai sistemi. 
Il consumo inizierà prima dell’esperienza, 
prima del menu, prima del contatto umano. 
Chi non intercetterà quel momento cruciale 
rischia di non partecipare affatto alla scelta. 
 
Che tipo di consumatore emergerà 
da questo cambiamento? 
 
Un consumatore meno curioso e più selettivo. 
Secondo McKinsey, l’intelligenza artificiale 
ridurrà drasticamente il numero di alternative 
considerate, aumentando la fiducia nella 
sintesi prodotta dai sistemi. Le persone non 
vorranno più esplorare: vorranno decidere 
senza perdere tempo. Questo renderà il 
mercato più efficiente, ma anche più spietato. 
Non vincerà il migliore in assoluto, ma chi 
sarà scelto per primo dall’algoritmo, perché 
intercetterà la domanda al momento giusto. 
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Alessio Masotto
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 sarà lei a decidere?
  del cliente, prima di te

Prezzi, disponibilità, identità, affidabilità 
dovranno essere immediatamente interpretabili 
dall’IA. Chi resta ambiguo, chi comunica 
male, chi è incoerente, verrà silenziosamente 
cancellato dal processo decisionale. 
 
Perché la tua visione è così netta, 
e perché dovremmo ascoltarla? 
 
Perché nasce dall’osservazione diretta del punto 
più fragile del sistema: la conversazione prima 
del consumo. Con chiama.ai lavoriamo ogni 
giorno sull’intelligenza artificiale applicata al 
dialogo reale: domande ripetute, esitazioni, 
richieste incomplete, abbandoni improvvisi. È lì 
che vediamo nascere o morire una scelta. Nei 
prossimi anni non vincerà chi comunica meglio, 
ma chi viene compreso meglio dalle macchine che 
aiutano a decidere. Solo chi saprà interpretare 
e anticipare le esigenze dell’algoritmo 
manterrà un vantaggio competitivo reale. 
 
Il futuro dell’Ho.Re.Ca. non verrà deciso in 
cucina. Verrà deciso in una domanda fatta 
a una macchina. E chi non sarà parte della 
risposta non sarà parte del mercato. Chi saprà 
leggere questo cambiamento, invece, potrà 
trasformarlo in un’opportunità di crescita e 
visibilità senza precedenti.

ChatGPT, AI Overview, assistenti 
vocali: che ruolo avranno davvero? 
 
Diventeranno architetti invisibili delle decisioni. 
Le università che studiano l’interazione uomo-
macchina parlano di delegated decision-
making: le persone non chiederanno più 
informazioni, chiederanno raccomandazioni. 
L’Ho.Re.Ca. dovrà smettere di comunicare 
solo con gli esseri umani e iniziare a essere 
interpretabile dai sistemi che parlano agli 
esseri umani. Chi non sarà leggibile, coerente 
e strutturato non verrà frainteso: verrà escluso. 
La sfida non è più convincere il cliente, ma 
essere comprensibili da chi decide al suo posto. 
 
Cosa determinerà, concretamente, 
chi sopravvive e chi sparisce? 
 
La capacità di esistere nel momento della 
domanda. Le ricerche sul customer journey 
mostrano che il valore si sta spostando sempre 
più a monte. Nei prossimi anni non conterà solo 
cosa offri, ma quanto sei chiaro prima ancora di 
essere scelto.

L’AI anticipa il 
consumo, prima del 
contatto umano.



Raccontare il prodotto da forno più amato 
attraverso uno dei suoi ambasciatori di spicco e, 
allo stesso tempo, raccontare l’Italia delle grandi 
eccellenze gastronomiche. Nasce con questa 
ambizione “Una Pizza in Compagnia”, la nuova 
serie dedicata a Renato Bosco, pluripremiato 
maestro pizzaiolo, in collaborazione con 
Gambero Rosso.

Il progetto, in onda dal 9 dicembre 2025 e avviato 
nel 2024, è stato prodotto da Black&White 
Media Group, agenzia veronese attiva nel campo 
della comunicazione e in quello della produzione 
di contenuti multimediali come appunto serie 
TV, documentari e molto altro. La serie TV 
sarà disponibile sul Canale 257 del Digitale 
Terrestre, sui canali Canali 133 e 415 di Sky e 
poi ancora online sulla piattaforma streaming 
gamberorosso.tv senza bisogno di abbonamento 
e sul Canale YouTube di Gambero Rosso.

A dare vita a “Una Pizza In Compagnia” sono 8 
episodi da 15-20 minuti durante i quali a guidare 
lo spettatore in un viaggio di gusto è proprio 
la voce narrante del suo protagonista: Renato 
Bosco. Il Pizzaricercatore veste dunque i panni 
di guida per accompagnare i pizza lovers in un 
percorso che unisce territorio, tradizione, ricerca 
e vita quotidiana, aprendo le porte del suo mondo 
fatto di tanta curiosità ed autenticità.

Una pizza in compagnia
Renato Bosco arriva su Gambero Rosso

Avvicinare le persone al mondo della pizza, 
ma soprattutto mostrare il legame profondo 
tra questo simbolo italiano e le eccellenze 
enogastronomiche del Paese. Questo l’obiettivo 
del format. In ogni puntata una pizza speciale 
diventa il pretesto narrativo per esplorare 
ingredienti iconici, prodotti del territorio, 
ricordi personali e incontri significativi.

«Essere il protagonista di questo percorso è 
stata una responsabilità bellissima. Ho voluto 
raccontare la pizza come la vivo ogni giorno: un 
punto d’incontro tra persone, ricordi e prodotti 
del nostro Paese. “Una Pizza in Compagnia” è 
esattamente questo: condivisione», afferma 
Renato Bosco.

Ad affiancare Renato Bosco in questo viaggio 
vi sono inoltre numerosi ospiti, protagonisti 
anch’essi del panorama della cucina italiana 
d’eccellenza: chef stellati - come Terry 
Giacomello, Enrico Mazzaroni, Matteo Grandi, 
Mattia Bianchi - il team del Ristorante Il 
Capriccio e una realtà internazionale come Le 
Cesarine, la rete più antica di cuoche casalinghe 
d’Italia. 

Renato Bosco
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Addio al “veggie burger” 
Negli ultimi anni i prodotti vegetali hanno 
conquistato sempre più spazio nelle nostre 
abitudini alimentari. Dai burger di legumi alle 
salsicce di soia, dalle bistecche vegetali ai 
piatti pronti a base di cereali, il mercato ha 
saputo intercettare una domanda crescente di 
alternative alla carne, spinta da motivazioni 
etiche, ambientali e salutistiche.

In questo scenario, le denominazioni evocative 
hanno giocato un ruolo fondamentale: 
chiamare “burger” un medaglione di ceci 
o “salsiccia” un impasto di tofu ha reso 
immediatamente comprensibile al consumatore 
il formato e l’uso del prodotto. Il Parlamento 
Europeo, però, ha deciso di cambiare le regole. 
A partire dal 2026 non sarà più possibile 
utilizzare termini tradizionalmente legati alla 
carne per indicare alimenti vegetali. Niente più 
“veggie burger”, “salsiccia vegana” o “bistecca 
di soia”: le aziende dovranno inventare nuove 
denominazioni, più neutre e meno fuorvianti. 
La ragione di questa scelta è chiara: tutelare i 
consumatori da possibili confusioni.

Secondo Bruxelles, usare parole che 
richiamano la carne può indurre a pensare che 
i prodotti vegetali abbiano caratteristiche 
nutrizionali analoghe, quando in realtà la loro 
composizione è diversa. Questo significa che 
presto vedremo cambiare le etichette e i menu. 
Al posto del “veggie burger” potremmo trovare 
“medaglione vegetale” o “panino di legumi”, 
mentre la “salsiccia di soia” potrebbe diventare 
“preparato vegetale in forma cilindrica”; nomi 
meno accattivanti, certo, ma pensati per 
garantire chiarezza.

La sfida sarà abituarsi a un linguaggio nuovo, 
che rischia di rendere meno immediata la scelta 
al supermercato o al ristorante. La decisione ha 
già acceso un acceso dibattito.

Da un lato, le associazioni dei consumatori 
accolgono con favore la misura, ritenendo che 
sia giusto proteggere i cittadini da possibili 
inganni linguistici; dall’altro, molte realtà 
produttive e ambientaliste criticano il divieto, 
sostenendo che penalizzi un settore in forte 
crescita. C’è poi un aspetto culturale da non 
sottovalutare; le parole non sono mai neutre: 
evocano immagini, tradizioni e abitudini. 
Eliminare termini come “bistecca” o “salsiccia” 
dai prodotti vegetali significa anche ridefinire il 
modo in cui pensiamo al cibo. È un cambiamento 
che potrebbe spingere i consumatori a sviluppare 
nuove categorie mentali, distinguendo più 
nettamente tra alimenti di origine animale 
e vegetale, ma è anche un’occasione per le 
aziende di sperimentare linguaggi creativi, 
capaci di raccontare la ricchezza e la varietà 
del mondo vegetale senza bisogno di imitare 
la carne.

In definitiva, dal 2026 il linguaggio del cibo 
cambierà. I consumatori dovranno abituarsi a 
nuove denominazioni, forse meno familiari ma 
più precise, le aziende dovranno reinventare il 
modo di presentare i loro prodotti, trovando un 
equilibrio tra chiarezza normativa e capacità 
di attrarre il pubblico. Il diritto alimentare 
europeo ha segnato un passaggio importante: 
la trasparenza ha prevalso sulla suggestione 
commerciale.

L’Europa cambia le regole dei nomi per i prodotti vegetali

Avv. Maria Giovanna Zandonà



Vinitaly in Thailandia
In India tappa a New Delhi

Con iniziative mirate e relazioni istituzionali 
solide, Vinitaly si conferma una piattaforma 
strategica per aprire nuove porte al Made in 
Italy nel mondo».

La prima Vinitaly Preview, a Bangkok, si terrà 
al Celadon del Sukhothai Hotel con una cena 
di gala organizzata in collaborazione con 
l’Ambasciata d’Italia e ITA – Italian Trade 
Agency, con la partecipazione di 53 operatori 
del trade tra importatori, buyer, rappresentanti 
della Gdo e dell’Horeca. 

Mentre, Vinitaly Preview New Delhi, ospitato 
presso la Residenza dell’Ambasciatore d’Italia 
alla presenza del ministro degli Esteri, Antonio 
Tajani - alla vigilia della sua missione a Mumbai 
- riunirà personalità di primo piano del mondo 
economico, politico, culturale indiano oltre agli 
operatori del settore.

Due i focus dell’evento in un mercato 
contraddistinto da una forte crescita economica 
e da un potenziale ancora largamente 
inesplorato in materia di consumo di vino: la 
presentazione Vinitaly India Roadshow e, al 
contempo, quella di Vinitaly (Veronafiere, 12-15 
aprile).

Vinitaly debutta in Thailandia e rilancia in 
India: nuovo presidio nei mercati-chiave 
dell’Asia per il vino italiano.

Con questi due appuntamenti strategici, Vinitaly 
chiude il programma di internazionalizzazione 
2025 e inaugura il proprio presidio in Thailandia 
con la prima Vinitaly Preview a Bangkok, l’8 
dicembre. Due giorni dopo, il 10 dicembre, 
il progetto prosegue in India con una nuova 
tappa a New Delhi rivolta al coinvolgimento 
di buyer e operatori qualificati, in vista del 
Vinitaly India Roadshow che aprirà il 2026 
con le due tappe a Mumbai e Panaji (16-18 
gennaio).

«Questi due appuntamenti – afferma il 
presidente di Veronafiere, Federico Bricolo – 
chiudono un anno in cui abbiamo rafforzato il 
dialogo diretto con stakeholder e protagonisti 
dei mercati più dinamici per il vino italiano. La 
presenza diretta in Asia è la conseguenza di un 
percorso che ci vede sempre più protagonisti 
nei mercati globali».

«Thailandia e India stanno diventando mercati 
sempre più recettivi per il vino italiano. Essere 
presenti con continuità – sottolinea il direttore 
generale, Adolfo Rebughini – significa aiutare 
le imprese a cogliere nuove opportunità e far 
crescere la cultura del vino in aree ad alto 
potenziale.

Adolfo Rebughini e Federico Bricolo
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Nuova apertura a Cortina d’Ampezzo per l’Antica 
Bottega del Vino il 30 dicembre, nel pieno della 
stagione invernale.

La direzione generale delle due sedi sarà curata 
dal Direttore Luca Nicolis, mentre il nuovo 
ristorante vedrà in cucina lo chef Giulio Alberto 
Debeni, con un’importante esperienza maturata 
tra Italia ed estero e un lungo percorso in Antica 
Bottega del Vino al fianco dello chef Luca Dalla 
Via. La gestione della cantina sarà, invece, 
affidata all’head sommelier Pietro Campara. 

Una squadra costruita per trasferire anche a 
Cortina lo stile e l’identità di un locale celebre 
a livello internazionale, forte di una carta dei 
vini considerata tra le 96 migliori al mondo e 
premiata per il ventunesimo anno consecutivo 
con il Grand Award di Wine Spectator. 

L’Antica Bottega del Vino oggi è proprietà di 
dieci aziende che fanno parte dell’associazione 
di Famiglie Storiche: Allegrini, Begali, 
Brigaldara, Masi, Musella, Speri, Tedeschi, Tenuta 
Sant’Antonio, Tommasi e Zenato.

Antica Bottega del Vino
Nuova apertura a Cortina d’Ampezzo

La loro visione, condivisa da Sabrina Tedeschi 
e Pierangelo Tommasi, rispettivamente 
Presidente dell’Antica Bottega del Vino e 
Presidente di Famiglie Storiche, ha portato 
alla nascita di questa nuova sede destinata a 
diventare un punto di riferimento nel contesto 
esclusivo delle Dolomiti. 
 
L’apertura in Corso Italia, nel cuore di Cortina 
d’Ampezzo, arriva in un momento di forte 
fermento per la località, sempre più al centro 
della scena internazionale in vista dei Giochi 
Olimpici e Paralimpici Invernali del 2026. 

Il locale si estende su circa 300 mq per circa 
100 coperti totali, con un’apertura di sette 
giorni su sette, per tutto l’anno. La struttura 
interna è stata realizzata su idea dello studio 
Menardi Ruggeri Nassivera Architects con la 
sola collaborazione di artigiani del territorio, 
in particolare per le lavorazioni del legno e 
arricchito dal recupero di pezzi di antiquariato, 
come una stube austriaca di fine ‘800 e un 
banco proveniente da una vecchia sacrestia di 
fine ‘700. 
 
Il menù proposto a Cortina rispetta pienamente 
lo stile dell’Antica Bottega del Vino di Verona: 
dedicato alla tradizione locale, include sia i piatti 
storici scaligeri, come il risotto all’Amarone e 
l’insalata di gallina, sia specialità ampezzane.

Chef Giulio Alberto Debeni, Luca Nicolis, 
Sabrina Tedeschi, Pierangelo Tommasi, 

Head Sommelier Pietro Campara

Pierangelo Tommasi, Sabrina Tedeschi,
Luca Nicolis
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Broccoletto di Custoza
Un mese di eventi per onorare l’ortaggio delle colline

dal Ristorante Tamburino Sardo mercoledì 28 
gennaio, dal Ristorante Picoverde venerdì 30 
gennaio e dal Ristorante Antico Ristoro sabato 
7 febbraio. 

La novità di questa edizione è rappresentata 
dai “Sabati di Gusto”, un’iniziativa coordinata 
dal Consorzio Tutela Vino Custoza DOC in 
collaborazione con le cantine del territorio.

Dal 3 gennaio al 7 febbraio, ogni sabato, le 
aziende Albino Piona, Gorgo, Aldo Adami, 
Monte del Frà, Antica Corte Bagolina, Tabarini 
Damiano e Silvio, Tamburino Sardo e Villa 
Medici proporranno un format promozionale di 
degustazioni con tre vini abbinati a prodotti 
a base di broccoletto, arricchite da visite in 
cantina pensate per offrire un’esperienza 
immersiva che unisce enologia, gastronomia e 
territorio.

In occasione della conferenza stampa Morello 
Pecchioli ha annunciato che la terza edizione 
del premio “Brocoletto di Custoza d’Oro” verrà 
consegnato a Carlo Petrini, fondatore di Slow 
Food, per il contributo alla valorizzazione del 
broccoletto. 

Il Broccoletto di Custoza torna a essere 
protagonista dell’inverno con la 24a edizione 
della rassegna che celebra l’ortaggio simbolo 
delle colline di Custoza, un prodotto raro, dalla 
stagionalità brevissima e profondamente 
legato alla storia agricola del territorio. 

Al centro dell’intera manifestazione rimane 
lui, il Broccoletto di Custoza, coltivato in 
una ristretta area delle colline di Custoza e 
raccolto da inizio dicembre a metà febbraio, 
un ortaggio che dopo il primo gelo sprigiona il 
meglio del suo sapore e che ogni anno ispira 
piatti della tradizione e nuove interpretazioni 
culinarie. La rassegna si apre con la grande 
festa della Pro Loco Custoza, “I Sapori del 
Broccoletto”, ospitata per il secondo anno 
consecutivo nella tensostruttura riscaldata di 
Piazza Nuova Custoza.

Accanto alla Pro Loco, anche i ristoratori del 
territorio confermano la loro presenza con 
il ciclo di cene tematiche “Il Broccoletto in 
Tavola”, curate dall’Associazione Ristoratori 
del Custoza. Dal 16 gennaio al 7 febbraio, 
cinque diversi ristoranti proporranno serate 
a tema con menu interamente dedicati al 
broccoletto, dall’aperitivo al dolce, sempre 
abbinati al vino Custoza DOC.

Le serate prenderanno il via alle 20.30 e 
saranno ospitate, in ordine, dalla Locanda 
Vecchia Custoza venerdì 16 gennaio, dal 
Ristorante Villa Vento venerdì 23 gennaio, 13



Paolo Arena è il nuovo presidente della Camera 
di Commercio di Verona. Eletto all’unanimità 
nel corso del consiglio dell’ente camerale del 18 
dicembre, Arena succede a Giuseppe Riello - che 
ha ricoperto il ruolo dal 2014 al 1° dicembre di 
quest’anno - e resterà in carica fino al 2029. 

“Desidero ringraziare il presidente Riello per 
il lavoro svolto in questi anni alla guida della 
Camera di Commercio, caratterizzati da impegno, 
visione e attenzione costante al sistema 
economico veronese” – ha commentato il neo 
presidente Paolo Arena -.

“Assumo questo incarico con un grande senso di 
responsabilità e con l’obiettivo di proseguire nel 
segno della continuità, valorizzando il percorso 
già avviato e rafforzando il ruolo dell’ente 

camerale come punto di riferimento per le 
imprese, il territorio e le istituzioni. Verona, 
forte anche del suo tessuto produttivo, deve 
ambire a confermare la sua centralità sia in 
ambito regionale che nazionale”.

“Negli ultimi dodici anni abbiamo lavorato con 
dedizione a sostegno delle imprese, costruendo 
una base solida per il futuro della Camera di 
Commercio – ha dichiarato il presidente uscente 
Giuseppe Riello –. Sono certo che il nuovo 
presidente Paolo Arena, al quale rivolgo le mie 
più sincere congratulazioni, saprà portare avanti 
l’impegno in chiave innovativa e condivisa. 

Ringrazio – ha concluso l’attuale presidente di 
Confindustria Verona - la struttura, i consiglieri 
e le Giunte esecutive che mi hanno affiancato 
nei vari mandati, contribuendo a rendere la 
Camera sempre più protagonista dello sviluppo 
locale”.

Classe 1968, Paolo Arena è presidente di 
Confcommercio Verona e componente della 
Giunta nazionale di Confcommercio. È inoltre 
presidente di Catullo S.p.A., società di gestione 
dell’aeroporto di Verona.

Prima della nomina a presidente dell’ente 
camerale ha ricoperto i ruoli di componente di 
Giunta, consigliere e vicepresidente. È laureato 
in Scienze della Politica e delle Relazioni 
Internazionali.

Camera di Commercio Verona
Paolo Arena è il nuovo presidente

Giuseppe Riello e Paolo Arena
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Loredan Gasparini
Tre Bicchieri per il Capo di Stato

Giancarlo Palla, titolare della Loredan Gasparini. 
“Capo di Stato è il frutto di una visione, di una 
storia e di un terroir unico. Vederlo premiato 
tra i migliori vini d’Italia conferma il valore del 
lavoro portato avanti con dedizione e coerenza 
da oltre 70 anni.”

Il successo del Capo di Stato rappresenta anche 
una valorizzazione dell’identità enologica 
veneta e del Montello, zona collinare a nord 
della provincia di Treviso, dove la viticoltura 
di qualità sta vivendo una nuova stagione di 
riconoscimenti nazionali e internazionali. 

L’azienda  ha inizio nel 1973, quando Giancarlo 
Palla raccoglie l’eredità del Conte Pietro 
Loredan, della famiglia originaria del Montello 
che ha dato alla Repubblica di Venezia tre dogi. 

Giancarlo non solo apporta un nuovo impulso al 
territorio, contribuendo alla diffusione dei vini 
di Venegazzù nel mondo, ma porta nell’area, 
tradizionalmente legata ai vini rossi, la cultura 
dello spumante: intuisce per primo quanto il 
Montello sia un luogo straordinario non solo 
per la produzione di vini corposi e longevi.

L’Azienda Agricola Loredan Gasparini annuncia  
che il suo vino simbolo, Capo di Stato, annata 
2021, ha ottenuto il prestigioso “Tre Bicchieri”, 
il massimo riconoscimento assegnato dalla 
guida Vini d’Italia 2026 di Gambero Rosso, 
giunta quest’anno alla trentasettesima 
edizione.

La guida descrive il Capo di Stato – il cui 
nome completo è DOC Montello Venegazzù 
Superiore Capo di Stato 2021 - come “un 
taglio bordolese che alla ricchezza del frutto 
contrappone un sorso energico e slanciato”, 
sottolineando così l’equilibrio e l’eleganza che 
da sempre caratterizzano questo vino iconico, 
prodotto nel cuore della denominazione 
Montello.

Capo di Stato nasce negli anni ’50 dall’intuizione 
del Conte Piero Loredan, erede diretto del 
Doge Leonardo Loredan, che per primo 
credette nel potenziale del taglio bordolese 
a Venegazzù, territorio collinare unico per 
caratteristiche pedoclimatiche. Prodotto da 
uve Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet 
Franc e Malbech coltivate nei vigneti storici 
della tenuta, Capo di Stato è oggi considerato 
una delle espressioni più autentiche e raffinate 
del Montello.

“Questo riconoscimento è motivo di grande 
orgoglio per tutta la nostra squadra e per 
il territorio che rappresentiamo,” spiega 15



Il nuovo volto della bottiglia S. Antonio non è soltanto un redesign: è un modo innovativo di raccontare valori autentici 
e senza tempo. La sua riconoscibilità è immediata grazie alla forma distintiva, impreziosita dal vetro cannettato e dal 
testo in rilievo, elementi che la rendono unica e iconica. Acqua S. Antonio nasce da una sorgente profonda, situata a 
Caslino al Piano, in provincia di Como, e che per anni scorre attraverso le rocce alpine. Questo processo le dona una 
composizione equilibrata e leggera, ideale per accompagnare ogni momento della giornata. La nuova bottiglia, 
progettata dallo studio Matteo Thun&Antonio Rodriguez Design, ri�ette l’essenza del territorio: Como, con la sua 
eleganza autentica e raffinata, diventa il simbolo di un design che unisce tradizione e modernità. Acqua S.Antonio è 
stata premiata come “migliore del test” da Altroconsumo (n. 401 maggio 2025)” e “Puoi trovare la nuova bottiglia nei 
tuoi ristoranti preferiti

C’è un’Italia 
che vive nei 

gesti prima che nei 
confini: nell’attenzione 

alle stagioni, nel valore 
delle cose fatte con lentezza, 

nei riti quotidiani che definiscono 
il nostro modo di stare a tavola. 
 
Oggi questa Italia ha ottenuto un 
riconoscimento storico: la cucina 
italiana è ufficialmente Patrimonio 
Immateriale dell’Umanità UNESCO. 
 
Un risultato che va ben oltre le singole ricette. 
L’UNESCO non ha premiato un elenco di 
piatti, ma la cultura che li sostiene : 
la biodiversità che nutre i territori, la 
trasmissione dei saperi familiari, l’intreccio 
continuo tra memoria e innovazione. Nel 
lavoro quotidiano di ristoratore, questo 
valore lo vedo da sempre emergere 
negli sguardi dei miei ospiti: c ’è chi 
cerca radici, chi cerca comprensione, 
chi cerca semplicemente autenticità. 
Oggi quegli sguardi trovano 
una conferma universale. 
 
Le ricadute economiche sono rilevanti: 
le stime parlano di fino a 18 milioni 
di turisti enogastronomici aggiuntivi. 
Ma il punto centrale è un altro: la 
cucina italiana diventa uno strumento 
narrativo riconosciuto globalmente, 
una chiave di lettura del Paese. 
 
Un modo per raccontare l’Italia 
attraverso il cibo, non come folklore, 
ma come identità culturale viva. 

Questo riconoscimento si intreccia in 
modo naturale con un altro grande 
appuntamento: Milano-Cortina 2026. 
 
Le Olimpiadi offriranno una vetrina 
planetaria, un’occasione unica per mostrare 
come l’Italia sappia tenere insieme 
sport, paesaggio e cultura materiale. 
 
Per i visitatori internazionali, il marchio 
UNESCO diventa un orientamento 
immediato: una garanzia che dietro 
ciò che si assaggia esiste un valore 
condiviso, riconosciuto, universale . 
 
Per territori come il Veneto, questo 
significa un’opportunità concreta: 
accompagnare il flusso olimpico verso 
forme di turismo più consapevoli, diffuse 
e rispettose, capaci di generare valore 
economico senza consumare identità. 
 
Il riconoscimento non rappresenta 
un traguardo definitivo, ma un 
impegno collettivo: custodire ciò 
che abbiamo ereditato, continuando 
a interpretarlo con responsabilità. 
 
Perché la cucina italiana non è mai 
stata un monumento immobile. 
È un organismo vivo, che cresce, muta, 
dialoga. E oggi, più che mai, parla al mondo.

                       IL CIBO COME SGUARDO SUL PAESE PER MILANO–CORTINA 2026

PATRIMONIO DELL’UMANITÀ

UNESCO

SIMONE VESENTINI, R
eferente Fiepet C

onfesercenti V
erona
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e senza tempo. La sua riconoscibilità è immediata grazie alla forma distintiva, impreziosita dal vetro cannettato e dal 
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In occasione della presentazione della guida AIS 
Vinetia 2026 a Venezia, Emanuela Bincoletto 
– titolare della cantina Tessère, Presidente 
del Movimento Turismo del Vino Veneto e 
voce autorevole del panorama vitivinicolo – ha 
delineato un ritratto dell’enoturismo regionale, 
oggi divenuto un pilastro dell’economia e 
dell’identità territoriale.

La sua esperienza diretta nella gestione della 
cantina Tessère e dell’agriturismo La Gazza 
Ladra, realtà che si distinguono per qualità, cura 
dell’accoglienza e valorizzazione del territorio, 
rappresenta un osservatorio privilegiato per 
interpretare le dinamiche del settore.

L’enoturismo oggi non è più una semplice 
visita in cantina: è un viaggio nella storia, 
nella cultura e nelle tradizioni del vino veneto. 
Le ricadute economiche sono concrete, dalla 
vendita diretta in cantina all’ospitalità, fino 
alla valorizzazione della ristorazione e dei 
prodotti locali.

Il Movimento Turismo del Vino Veneto ha 
comunicato le cantine socie come veri poli di 
attrazione, capaci di richiamare appassionati 
da ogni parte del mondo.

Un settore che cresce tra tradizione ed esperienze
I suoi eventi – Cantine Aperte, Calici di Stelle, 
Vigneti Aperti, Benvenuta Vendemmia, San 
Martino in Cantina e Natale in Cantina – 
scandiscono l’anno come tappe di un calendario 
emozionale, in cui il vino diventa racconto, 
incontro e scoperta.

La crescita è evidente: nel 2024 l’enoturismo in 
Italia ha generato 2,9 miliardi di euro (+16% 
sul 2023), mentre le cantine del Veneto aderenti 
al Movimento Turismo del Vino Veneto hanno 
registrato un +24% di fatturato. L’enoturista 
tipo ha tra i 30 e i 55 anni, cerca autenticità e, 
se arriva dall’estero, spende mediamente oltre 
400 euro per soggiorno.

Visite, degustazioni guidate, trekking, picnic 
tra i filari, vendemmie didattiche e cene con 
il produttore sono tra le attività più richieste. 
Esperienze che diventano memorabili grazie 
alla professionalità delle cantine e a una 
crescente attenzione alla sostenibilità. Il 
futuro? Secondo Emanuela Bincoletto passerà 
per digitalizzazione, storytelling, formazione 
continua e collaborazioni sinergiche tra cantine, 
ristoratori, albergatori e istituzioni. 

Con il Movimento Turismo del Vino Veneto 
come guida, l’enoturismo può diventare un 
pilastro strutturale dell’economia regionale: 
un settore capace di raccontare il Veneto 365 
giorni l’anno.

Enoturismo in Veneto

Emanuela Bincoletto
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L’annuncio ufficiale della cucina italiana 
patrimonio Unesco è arrivato durante 
l’assemblea nazionale di Confagricoltura, 
a Roma, ed è stato accolto con grande 
soddisfazione. 

“È un riconoscimento che va pure a noi agricoltori 
che garantiamo la produzione primaria – dice 
Alberto De Togni, presidente di Confagricoltura 
Verona -. Ora più che mai dobbiamo fare 
squadra con tutta la filiera agroalimentare, che 
ha già ottenuto risultati straordinari, grazie 
anche all’impegno delle nostre istituzioni, e che 
può dare ancora di più se supportata da una 
visione ambiziosa. Bisogna promuovere sempre 
di più i nostri prodotti in cucina, in modo da 
creare un valore aggiunto per qualità e gusto. 
Voglio ricordare che il territorio veronese vanta 
molte eccellenze, a cominciare dai prodotti a 
marchio Igp o Dop come, il Monte Veronese, il 
Riso Vialone Nano, il radicchio di Verona, l’olio 
extravergine di oliva Veneto dop, ma anche 
i vini apprezzati e venduti in tutto il mondo. 
Non ho dubbi sul fatto che il riconoscimento 
dell’Unesco possa fare da traino per consumare 
sempre più cibo made in Italy”.

Cucina Italiana UNESCO 
Confagricoltura plaude: “Traino per i prodotti locali”

La filiera agroalimentare rappresenta il 15% 
del Pil e l’export ha superato i 70 miliardi. “È 
necessario uno sforzo a livello nazionale ed 
europeo per proteggere le nostre produzioni 
agricole – incalza De Togni -. Sforzo che si traduce 
in una politica agricola comune adeguata ai 
tempi e alla necessità di garantire stabilità 
economica, sicurezza alimentare, reddito alle 
imprese. All’Europa non chiediamo solo regole, 
ma una visione nuova che unisca sostenibilità 
e reddito, sicurezza alimentare e transizione 
energetica, innovazione e lavoro di qualità”. 

Soddisfazione viene espressa anche da 
Confagricoltura Donna, per bocca della 
presidente regionale Chiara Dossi: “La cucina 
italiana patrimonio dell’umanità è il risultato 
di un lavoro collettivo, in cui fondamentale è il 
ruolo che le donne svolgono lungo l’intera filiera 
del cibo, dal campo alla tavola. Un ruolo che la 
nostra associazione rappresenta da tempo, e 
che ha già voluto sintetizzare con il progetto 
Confagricoltura Donna incontra le Grandi Chef”. 
Nella fusione tra tradizione e innovazione 
risiede il ruolo delle donne nel settore food 
italiano, dato che sono custodi da sempre della 
tradizione alimentare e per questo capaci anche 
di rivisitarla partendo dall’eccellenza delle 
produzioni che la nostra agricoltura offre”.
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E’ Sara Azzolini  la fondatrice di un progetto 
nato all’interno di Geofur che si occupa della 
commercializzazione di birra al radicchio di 
Verona IGP.

“Sono la terza generazione di Geofur, un’azienda 
che dagli anni ’70 produce radicchio”, racconta. 
Un’azienda “ fondata da mio nonno, Rodolfo 
Furiani, che si occupava della produzione 
agricola del radicchio e vent’anni dopo mia 
mamma, Cristiana Furiani, ha fondato e 
ampliato la parte commerciale portando così  
Geofur e il radicchio in giro per tutto il mondo 
partecipando a fiere ed eventi, molti dei quali 
ancora tutt’oggi partecipiamo.

Nel 2009, dopo un lungo iter, Cristiana Furiani 
e altri produttori sono riusciti ad ottenere 
il marchio IGP sul radicchio di Verona, e ogni 
anno si impegnano a promuovere il prodotto e 
il territorio”.

Per questo, prosegue Sara, “da quest’anno io e 
i miei soci, Nicolò e Miguel De Poli, abbiamo 
lanciato Radì, un marchio di birre artigianali 
al radicchio di Verona IGP, con l’obiettivo di 
promuovere nuovamente il territorio e i nostri 
prodotti, cercando di attirare e coinvolgere un 
pubblico più giovane. Siamo partiti da una ricetta 
già esistente, creata una decina di anni fa da mio 
padre, che veniva utilizzata solo come gadget”.

E’ stato quindi ricontattato lo stesso  mastro 
birraio e “gli abbiamo proposto questa nostra 
nuova idea. Dopo numerosi tentativi siamo riusciti 
ad ottenere quattro tipologie: Radì Originale, 
Radì Intensa, Radì Amabile e Radì Dolceamara. 
Tutte e quattro le tipologie sono di base al 
radicchio di Verona IGP, poi abbiamo giocato 
con diverse gradazioni alcoliche, altre varietà di 
radicchio e altri prodotti Geofur per cercare di 
avvicinarci un po’ a tutti i palati. Abbiamo quindi 
cercato di svecchiare l’immagine del radicchio 
ma mantenendo la tradizione agricola avviando 
campagne social su Instagram e Facebook 
che hanno riscontrato un notevole successo 
e curiosità”. Ogni ricetta nasce per esaltare il 
legame con la terra e gli ingredienti coltivati con 
cura. Un viaggio nei sapori del nostro Veneto, 
pronto per essere gustato ovunque.

Attualmente le birre vengono vendute  online 
in tutta Italia sul sito www.radigeofur.com e 
direttamente a ristoranti e bar del territorio.

È nata Radì
La birra al radicchio di Verona IGP

Sara Azzolini
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È il ristorante I Morosetti di via Marconi a 
Verona, in pieno centro storico, il vincitore della 
puntata del programma Foodish andata in onda 
martedì 16 dicembre in prime time su TV8 e 
che ha visto come ospite Federica Pellegrini. 

Il locale si è aggiudicato il titolo cucinando i 
bigoli con le sarde, uno dei piatti simbolo della 
tradizione gastronomica veronese, nella sfida 
con altri 3 ristoranti della città.

Foodish, condotto da Joe Bastianich, 
imprenditore della ristorazione e protagonista 
di numerosi format televisivi dedicati al gusto, 
accompagna il pubblico in un viaggio alla 
scoperta delle ricette simbolo della cucina 
italiana. In ogni puntata, Bastianich, affiancato 
da un ospite vip esperto della città o della 
specialità protagonista, percorre l’Italia per 
confrontare quattro interpretazioni dello stesso 
piatto.

Il ristorante di Michele Zanichelli, situato 
in via Marconi a Verona, nel cuore del centro 
storico, ha conquistato la vittoria dell’episodio 
grazie a una proposta che unisce tradizione 
e contemporaneità: bigoli con acciughe e 
crescione. Un abbinamento che ha convinto 
i giudici e che ha permesso al giovane 
ristoratore di aggiudicarsi un premio in denaro 
e attrezzature professionali per la ristorazione.

I Morosetti 
Con i Bigoli con le sarde vince la puntata di Foodish

La vittoria a Foodish rappresenta una grande 
soddisfazione per tutto il team: “È stata 
un’esperienza bellissima – racconta Michele 
Zanichelli, 29 anni – ed è stata una sorpresa già 
essere stati selezionati. Abbiamo poi saputo che 
la scelta è avvenuta sulla base delle recensioni e 
delle foto del nostro ristorante: questo, di per sé, 
era già un grande risultato. Ci hanno contattato 
circa un mese prima della registrazione ed è 
stato tutto molto coinvolgente: un clima sereno, 
persone gentili, davvero un’esperienza che non 
dimenticheremo. Abbiamo portato un piatto 
fortemente legato al territorio a cui abbiamo 
aggiunto un tocco di modernità e questo per noi 
ha un valore speciale”.

Un riconoscimento importante per I Morosetti, 
realtà giovane ma già capace di farsi notare: 
un’avventura imprenditoriale avviata meno 
di due anni fa, che in poco tempo ha saputo 
conquistare il pubblico grazie a una proposta 
autentica, radicata nella tradizione e attenta 
alla qualità delle materie prime. 

Michele Zanichelli con Joe Bastianich

Michele Zanichelli con 
Federica Pellegrini
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Innovazione, qualità e responsabilità: sono 
queste le direttrici di sviluppo indicate dal 
presidente di Cantine di Verona, Luigi Turco, 
alla fine del 2024 e sulle quali la Cooperativa 
ha lavorato con continuità durante l’esercizio 
appena concluso.

L’assemblea dello scorso 29 novembre ha visto 
il rinnovo della governance triennale, con 
la conferma alla presidenza di Turco che sarà 
affiancato dai due vicepresidenti, Federico 
Bendazzoli e Marco Bortignon e dal nuovo 
consiglio di amministrazione formato da 
Roberto Albrigi, Giovanni Luca Ballini, Leonello 
Ballini, Vittorio Gruberio, Daniele Ledri, 
Lucrezia Moroni, Nazzareno Brunelli, Michele 
Formenti, Giuseppe Tabarini, Enrico Valbusa, 
Gianpietro Valbusa, Andrea Venturelli.

Nella stessa occasione, il Quality Manager 
Manuel Orlandi ha presentato ufficialmente 
il primo Bilancio di Sostenibilità, segnando un 
passaggio rilevante verso una valorizzazione 
più completa delle attività della Cooperativa 
e una rendicontazione chiara e strutturata dei 
suoi impatti ambientali e sociali.

L’esercizio, della durata di 11 mesi in seguito alla 
modifica statutaria, ha registrato un fatturato 
consolidato pari a 58.269.009 euro (41.212.004 
realizzati in ambito nazionale e 17.057.005 
all’estero). Rapportato ai 12 mesi, il dato evidenzia 
una crescita dell’1,57% rispetto all’annualità 
precedente, confermando la solidità del Gruppo 
in un contesto di mercato complesso.

Anche il mix di vendita si conferma equilibrato, 
con l’80% del mercato in Italia e il 20% all’estero, 
in particolare in Scandinavia, Regno Unito, Paesi 
Bassi, Svizzera e Germania, aree non coinvolte 
dalla recente introduzione dei dazi. Positivo 
anche l’andamento delle vendite verso la GDO, 
che registrano una crescita del 2,5%, mentre 
la rete dei nove punti vendita diretti mantiene 
risultati sostanzialmente stabili, con una lieve 
flessione dell’1% su base annua.

La vendemmia 2024 ha registrato un conferimento 
complessivo di 177.090 quintali, di cui 173.954 
quintali dai soci e 3.136 quintali dalle aziende 
gestite direttamente, con un decremento del 
17% rispetto ai 212.832 quintali del 2023: calo 
determinato da condizioni climatiche avverse, 
ma bilanciato da una qualità superiore delle 
uve.

Cantine di Verona
Turco confermato presidente, vice Bendazzoli e Bortignon

Luigi Turco
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Il mondo del vino biologico italiano si dà 
appuntamento a Roma. Sabato 24 gennaio 
2026, negli spazi di Hotel Villa Pamphili, verrà 
svelata al pubblico la nuova edizione di Guida 
Bio – Selezione Vini, il progetto editoriale che 
da sette anni racconta la viticoltura italiana 
impegnata nella sostenibilità.
 
Diretta da Antonio Stanzione e pubblicata da 
Rubbettino Editore, la Guida si propone, ancora 
una volta, come osservatorio privilegiato su un 
comparto che continua a crescere in numeri, 
qualità e consapevolezza. Dopo l’edizione 2025, 
che ha registrato oltre 2.500 vini recensiti e 
550 aziende partecipanti, la pubblicazione 2026 
amplia ulteriormente lo sguardo, restituendo 
un mosaico del biologico italiano, che va dai 
contesti alpini alle vigne che si affacciano sul 
mare, passando per aree interne, territori di 
campagna e piccole realtà in crescita. 
 
La cerimonia del mattino sarà dedicata alla 
presentazione ufficiale della Guida e alla 
consegna delle “Foglie d’Oro”, riconoscimento 
che premia i vini “green” più rappresentativi per 
qualità e identità territoriale. Per la prima volta, 
inoltre, verranno assegnati alcuni nuovi premi 
speciali, introdotti per mettere in evidenza 
storie, percorsi e sensibilità diverse all’interno 
del mondo bio.

Tra le categorie inaugurate quest’anno figurano: 
Migliore Azienda al Femminile, Migliore Azienda 
del Nord, del Centro e del Sud, Migliore Azienda a 
Basso Impatto Ambientale e Miglior Vignaiolo/a 
Under 40. 
 
A rendere la presentazione particolarmente 
significativa sarà la presenza di importanti 
figure del panorama istituzionale, tecnico ed 
enologico. Sono attesi, tra gli altri, Florindo 
Rubbettino, amministratore delegato della casa 
editrice, Alessandro D’Elia, Direttore Generale 
di Suolo e Salute, Maria Grazia Mammuccini, 
Presidente di FederBio, l’enologo Vincenzo 
Mercurio e il Presidente di Coldiretti Ettore 
Prandini.

La loro partecipazione conferma la centralità del 
biologico nel dibattito nazionale su ambiente, 
agricoltura e scelte di consumo. L’edizione 2026 
potrà inoltre contare sulla presenza, in qualità 
di media partner, del progetto editoriale Wine 
Tales Magazine diretto da Ivan Vellucci.

Guida vini bio
Appuntamento a Villa Pamphili il 24 gennaio

Antonio Stanzione
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carrello, con il cameriere che presenta i tagli 
a disposizione: qui muscolo di manzo, testina 
e lingua di vitello, gallina allevata a terra, 
biancostato di bovino. 

Una volta serviti i tagli, ecco i contorni 
selezionati dallo chef, dalla purea di patate alle 
erbette di campo saltate fino alle salse, con 
l’immancabile mostarda, ma anche maionese al 
cren, senape antica, salsa verde.
“Il bollito misto è un omaggio alle tradizioni più 
genuine, alle memorie delle tavole delle nostre 
famiglie. Presso The Gritti Palace siamo rimasti 
fedeli alla ricetta originaria, accompagnando 
la ricchezza dei tagli con la nostra proposta 
di contorni, saporiti e intriganti, per vivere un 
pranzo o una cena che restituiscano un ricordo 
autentico di gusto e piacere” spiega chef Fol.

Il carrello dei bolliti è prenotabile al costo di 70 
euro (bevande escluse), venerdì a cena, sabato a 
pranzo e cena, domenica a pranzo, nei weekend 
fino al 26 febbraio 2026.

Collocato davanti alla basilica di Santa Maria 
della Salute, The Gritti Palace, a Luxury 
Collection Hotel, Venice deve il suo attuale 
aspetto architettonico di edificio gotico 
all’opera realizzata dalla famiglia Pisani nel 
1475.

Arriva l’inverno e con lui la voglia di concedersi 
piatti saporiti, ricchi di calore e memoria. Al Club 
del Doge, ristorante fine dining di The Gritti 
Palace, A Luxury Collection Hotel, Venice, fino 
a fine febbraio 2026, tutti i weekend è possibile 
degustare un classico della gastronomia italiana: 
il bollito misto.

Alberto Fol, executive chef delle cucine dell’hotel 
5 stelle lusso, serve un piatto che affonda le 
proprie radici nella tradizione più antica: i primi 
esempi di bollitura della carne - utilizzando acqua 
aromatizzata con verdure e spezie, per estrarre 
il massimo del sapore - risalgono addirittura 
all’antica Roma.

Da cucina prettamente contadina, nel 
Rinascimento il bollito misto diventa portata di 
prestigio presso le corti nobiliari del nord Italia 
(per arrivare a Re Vittorio Emanuele II, che lo 
elegge suo piatto preferito) per poi arricchirsi di 
tagli di carne sempre più pregiati, trasformando 
un piatto nato per necessità e riutilizzo in una 
proposta gastronomica di abbondanza.

Le brigate di The Gritti Palace portano in scena 
un rito conviviale e insieme teatrale, che vede 
gli ospiti ammirare l’ingresso in sala del mitico 

Gritti Palace
Fino a febbraio il bollito misto
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Aperitivo Zero Alcol
Castagner con gli albergatori di Cortina

La Giuria, composta da professionisti del 
settore del calibro di Francesco Cione 
(Corporate Bars&Beverage Director di Beefbar, 
che ha annunciato il suo prossimo approdo a 
Cortina) e Giulia Castagner, da giornalisti della 
stampa specializzata come Rossella De Stefano 
(Direttore Responsabile di Mixer) e Giampiero 
Francesca, Fondatore di Blueblazer, ha 
assegnato il titolo di “Regina 2026” al cocktail 
di Valeria Ramos (Hotel Faloria) alla sua prima 
stagione invernale nella Conca: una proposta 
alcolica ispirata al cosiddetto “Enrosadira” 
(suggestivo fenomeno ottico tipico delle 
cime Dolomitiche) realizzato con Agadeìta, la 
grappa di Cortina, e  Gin Vitae combinati con 
uno sciroppo al radicchio, arancio e aceto di 
mele biologico. Il tocco finale? Una garnish di 
radicchio di Treviso essiccato e sminuzzato per 
dare una nota di colore viola al tutto.

Il premio “Cortina Zero” è andato invece al 
cocktail analcolico di Andrea Olivier (Hotel 
De Len), preparato con i prodotti a no-alcol 
della Distilleria Castagner, Amaro Leon Zero e 
Robì, abbinati a un centrifugato di caco e a uno 
sherbet di lavanda e limone.

Gin Vitae Gold, sciroppo al radicchio, sherbet 
di lavanda e ovviamente Agadeìta, la grappa 
di Cortina: sono alcuni degli ingredienti 
protagonisti della prima “Cortina Cocktail 
Competition”, evento realizzato da Castagner in 
collaborazione con l’Associazione Albergatori 
di Cortina.

Al the Roof Cortina la sfida tra 9 barman di 
altrettante strutture alberghiere, per decretare 
i due cocktail ufficiali dell’Associazione 
Albergatori per la stagione invernale appena 
cominciata. Non una ma due proposte, a 
intercettare preferenze diverse nel turismo di 
oggi: quelle più tradizionali legate al consumo 
di cocktail classici a base alcolica, seppur 
moderata, e quelle analcoliche, sempre più 
diffuse sia tra i più giovani che nel mondo degli 
atleti. L’obiettivo per Castagner è avvicinare 
all’universo della mixology anche un prodotto 
che tradizionalmente non gli appartiene come la 
grappa, simbolo delle più antiche consuetudini 
alpine.

E non si sono davvero risparmiati i partecipanti, 
nella ricerca del giusto mix di ingredienti, 
sapori e colori: una sfida vera, svolta secondo i 
principi dei più rigorosi concorsi internazionali, 
coordinata dagli specialisti di CloakStudios 
guidati dal celebre barman Samuele 
Ambrosi, che ha diretto con maestria tutta la 
competizione.
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In occasione delle festività natalizie 2025, Le 
Morette rinnova il proprio impegno a favore 
dell’inclusione con una nuova edizione del 
Lugana Doc Mandolara in versione solidale.

Per il terzo anno consecutivo, l’azienda 
vitivinicola di Valerio, Fabio e Paolo Zenato 
sceglie di sostenere la Fondazione Più di un 
Sogno ETS, che opera dal 2007 nel territorio 
veronese per migliorare la qualità di vita delle 
persone con disabilità intellettiva e delle loro 
famiglie attraverso percorsi di autonomia e 
progetti di inclusione sociale.
 
Il Lugana Doc Mandolara 2024 sarà vestito 
da un’etichetta speciale, colorata e pop, 
pensata per raccontare il legame della realtà 
di Peschiera del Garda (Verona) con la 
Fondazione e per trasformare ogni bottiglia 
in un gesto concreto di solidarietà. L’edizione 
limitata sarà disponibile fino al 31 gennaio 
2026 in cantina, nello shop online e come 
proposta dedicata per la regalistica aziendale. 
Il prezzo di vendita al pubblico è di 12,50 euro, 
di cui 3 verranno devoluti a Più di un Sogno per 
sostenere percorsi di inclusione e autonomia 
rivolti a bambini, ragazzi e adulti con sindrome 
di Down e disabilità intellettiva.

Lugana DOC Mandolara
Le Morette sostiene Più di un Sogno

“Questo progetto è diventato per noi un 
appuntamento fisso del Natale – spiega Fabio 
Zenato, contitolare de Le Morette insieme 
al fratello Paolo –. Non è solo un’iniziativa 
benefica, ma un modo per ribadire che il vino 
può essere anche strumento di relazione, 
responsabilità e condivisione. Ogni bottiglia 
di Lugana Doc Mandolara solidale che lascerà 
la nostra cantina rappresenta un piccolo passo 
verso una società più inclusiva, in cui il talento 
e i sogni di ciascuno possano trovare spazio e 
riconoscimento”. 

Il Lugana Doc Mandolara 2024 si presta ad 
accompagnare sia la cucina di tradizione 
gardesana sia piatti dal respiro più internazionale, 
rivelandosi perfetto anche come vino delle 
festività. Tra gli abbinamenti consigliati la 
“trota in saor”, proposta tradizionale che 
richiama il territorio, la zuppa di vongole, come 
opzione dal respiro internazionale che valorizza 
la freschezza e la sapidità del vino oltre a una 
vasta gamma di antipasti e appetizer natalizi, 
dai finger food di pesce alle torte salate e 
alle preparazioni a base di verdure e formaggi 
freschi.
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SALA CONFERENZE SALA MIXOLOGY

Scopri le nostre sale in affitto:
convegni, corsi, momenti di crescita.

Dalla sala conferenze alle sale di mixology, spillatura e
caffetteria: Accadica è il partner perfetto per i tuoi eventi,

riunioni, corsi o per attività di team building. 

VUOI SAPERNE DI PIÙ?

SALA SPILLATURA SALA CAFFETTERIA

Tel: 389/2003437
Email: info@accadica.com

www.accadica.com
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