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Amarone Opera Prima

Vigneto Valpolicella sempre piu green

Balzo greentraifilaridellaValpolicella, dove per
la prima volta le pratiche sostenibili certificate
rappresentano la maggior parte del vigneto. Lo
harilevato il Consorzio tutela vini Valpolicella
in occasione di Amarone Opera prima, 'evento
annuale di riferimento per le nuove annate del
territorio. Nel 2025, complice la viticoltura
biologica ma soprattutto quella ministeriale
certificata Sqnpi (Sistema di qualita nazionale
di produzione integrata) che valorizza le
produzioni agricole vegetali coltivate con
metodi sostenibili sia in vigna che in cantina,
la quota di superficie ecocompatibile & salita
al 53% (era al 42% nel 2024) rispetto al totale,
con un exploit di circa mille nuovi ettari solo
nell’ultimo anno.

“In uno scenario sempre pil competitivo,
la Valpolicella sta puntando forte sulla
sostenibilita - ha detto il presidente del
Consorzio Valpolicella, Christian Marchesini -,
asset in chiave green del proprio territorio ma
anche leva di mercato per diverse aree della
domanda, dal Nord-Europa al Nord-America,
dove e considerata un valore aggiunto. La
certificazione volontaria Sgnpi - ha aggiunto -
ha trovato terreno fertile tra i nostri produttori,
con una crescita del 47% solo nel 2025 e del
110% negli ultimi 3 anni”.
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Christian Marchesini e

Deborah Compagnoni

Secondo l’analisi del Consorzio, che ad Amarone
Opera prima presenta la propria annata 2021, la
tutela agro-ambientale certificata insiste oggi
sSu quasi 4666 ettari rispetto a un totale della
denominazione di circa 8600 ettari. Di questi,
1100 ettari sono biologici (in contrazione
del 9%) e quasi 3500 certificati con il logo
ministeriale della sostenibilita.

Sul fronte del mercato, per la prima
denominazione rossa del Veneto e tra le
principali in Italia con un giro d’affari di
oltre 600 milioni di euro, si e chiuso un 2025
difficile ma con una buona ripresa nell’ultimo
trimestre.

ILsaldo dellimbottigliato segna una contrazione
pil contenuta rispetto alle premesse, se si
considera il difficile contesto congiunturale:
UAmarone chiude a -2,4% (circa 102 mila
ettolitri), il Valpolicella a -2,7% (123,8 mila
ettolitri), mentre il Ripasso scende del 3,7%
(oltre 205 mila ettolitri).



Un successo

1500 gli enoappassionati presenti

Con 67 aziende, circa 400 operatori e 1500
enoappassionati, si & chiusa a Verona la 224
edizione di Amarone Opera Prima.

Organizzata dal Consorzio vini Valpolicella, la
tre giorni ha acceso i riflettori sullAmarone
2021, che si presenta sui mercati con un’annata
equilibrata, elegante e di prospettiva. “Con
questa 22" edizione di Amarone Opera Prima,
presentate al mondo l’'annata di un vino che e
un’iconadelMadeinltaly. Promuovere ’Amarone
e la Cucina italiana come patrimonio Unesco, in
sinergia con le imminenti Olimpiadi Invernali di
Milano Cortina e un impegno importante non
solo dal punto di vista economico ma anche
culturale. Voglio sottolineare la centralita di
consorzi nella tutela e nella promozione delle
nostre eccellenze. Un’attivita che oggi si lega
sempre di piu alle potenzialita dei territori
nell’attrarre turismo e investimenti, creando
ricchezza e lavoro.

Cosi il ministro dell’Agricoltura, Francesco
Lollobrigida, nel video messaggio inviato al
presidente del Consorzio vini Valpolicella,
Christian Marchesini, in occasione del talk
inaugurale di Amarone Opera Prima.

Un’edizione  speciale, quella realizzata
quest’anno dal Consorzio con una staffetta di
eventi tra le Gallerie Mercatali e la Camera di
Commercio di Verona, che ha celebrato anche
iscrizione della Cucinaitaliana nel Patrimonio
immateriale dell’Unesco e le Olimpiadi e
Paralimpiadi Milano Cortina 2026 che vedono
la citta, con la sua Arena, protagonista di alcuni
eventi ufficiali.

E ’Amarone e stato il fil rouge di un podio
tutto al femminile che ha visto confrontarsi
Maddalena Fossati, direttore de La Cucina
Italiana, ideatrice della candidatura Unesco
e presidente del Comitato promotore,
Deborah Compagnoni, leggenda dello sport e
ambassador delle Olimpiadi e Paralimpiadi di
Milano Cortina 2026 e Cristina Bowerman, chef
di Glass Hostaria a Roma, una stella Michelin e
due Forchette Gambero Rosso.

Con larchivio dell’anteprima, il Consorzio da
avvio al programma di promozione 2026 della
denominazione, un piano che incide per quasi il
76% sul bilancio. Ad aprire il calendario saranno
i tre appuntamenti fieristici internazionali:
Wine Paris (Parigi, 8-10 febbraio), Prowein
(Dusseldorf,15-17 marzo) e Vinitaly (Veronafiere,
12-15 aprile).

Ennevifoto
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La pizza tra_ Napoli e Verona:

Tradizione, studio e materia prima alla

Guglielmo e Enrico Vuolo
di Pizzeria Guglielmo & Enrico Vuolo

Un percorso che nasce dal rispetto della
tradizione ma si sviluppa attraverso studio,
ricerca e scelte coraggiose. In questa intervista
Guglielmo racconta la sua idea di pizza
napoletana: un lavoro fatto di materia prima,
sperimentazione consapevole e attenzione reale
a cio che arriva nel piatto. Un racconto che parla
di mestiere, territorio e visione, prima ancora
che di tecnica.

Siete tra le pizzerie italiane premiate con i
Tre Spicchi della Guida Pizzerie d’Italia del
Gambero Rosso, e siete l’unica pizzeria con
questo massimo riconoscimento a Verona:
cosa significa per voi ottenere e mantenere
questo livello di eccellenza?

| primi riconoscimenti importanti sono arrivati
nel 2015: i primi spicchi ottenuti tra Napoli e
il Veneto (qui in modo continuativo dal 2018),
poi anche in Toscana. In un’occasione abbiamo
ricevuto anche il premio per la “Pizza dell’anno”
con la Lungomare Caracciolo. Da allora siamo
presenti, con una certa costanza, in quasi tutte le
principali classifiche italiane e anche in alcune
internazionali, a volte senza sapere nemmeno
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esattamente come ci arriviamo. Ricevere i Tre
Spicchi e sicuramente una soddisfazione, ma per
me il vero valore sta nel riuscire a mantenerli nel
tempo. Non e levento straordinario in sé, e la
continuita. Vuol dire portare avanti ogni giorno
passione, studio, ricerca e attenzione maniacale
ai dettagli. Ho la fortuna di fare il lavoro che ho
sempre desiderato fare, e questo mi permette
di lavorare con il cuore, non per abitudine.
Mantenere questo livello per tanti anni dimostra
che dietro c’@¢ metodo, disciplina e voglia di
migliorarsi. E non e scontato: la mia generazione
spesso impara sbagliando, ed e un percorso
legittimo, ma a un certo punto lo studio diventa
indispensabile. Anche, e forse soprattutto, in un
mestiere artigianale come quello del pizzaiolo.

La vostra pizza & napoletana ma con elementi
fortemente distintivi, come Uimpasto con
acqua di mare: come é arrivato a questa
innovazione e quali benefici porta a gusto,

digeribilita e identita del prodotto?

La pizza napoletana nasce da pochi elementi
essenziali: acqua, farina, sale e lievito ma nel
tempo ci siamo chiesti se questa semplicita
potesse diventare anche uno strumento per
mangiare meglio. Nel 2015, dopo una serie di
riflessioni sulla riduzione nell’utilizzo del sale nei
miei impasti, come suggerito dall’OMS, hoiniziato
a utilizzare l'acqua di mare. Dopo cinque anni,
’'Universita Federico Il di Napoli ha analizzato
scientificamente questa ricetta, confrontandola
con una pizza tradizionale. | risultati hanno




la visione di Guglielmo Vuolo

base di un percorso rlconosuuto nel tempo
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mostrato una riduzione di circa il 50% del sodio,
accompagnata da un apporto significativo
di minerali essenziali come calcio, potassio,
magnesio, selenio e iodio. Dal punto di vista
sensoriale, la pizza all’acqua di mare é risultata
ugualmente gradevole, nonostante una minore
percezione di salinita. Sul piano metabolico,
dopo il consumo, € emersa una minore ritenzione
idrica e una maggiore eliminazione di sodio
rispetto alla pizza tradizionale. Questa scelta ha
contribuito a definire 'identita del prodotto: una
pizza napoletana riconoscibile, piu equilibrata e
piu digeribile, frutto di una ricerca concreta e
coerente.

Guglielmo, lei ha creato una vera e propria
“carta dei pomodori” che valorizza diverse
varieta di pomodoro all’interno del menu.
Come é nata questa idea e quanto pensa che
la selezione delle materie prime incida sul
risultato finale e sul riconoscimento dei Tre
Spicchi?

La carta dei pomodori nasce dalla stessa
riflessione sull’equilibrio, sull’idratazione e sul
mangiare in modo piu consapevole. Ci siamo resi
conto che alcune varieta di pomodoro stavano
scomparendo semplicemente perché poco
redditizie per i contadini. Cosi ho iniziato ad
andare direttamente nei territori, a parlare con
chi la terra la lavora davvero. Da li ho scoperto
pomodori quasi dimenticati: il Re Umberto,
coltivato sulle colline di Tramonti in Costiera

Amalfitana, che secondo alcune ricostruzioni
storiche avrebbe contribuito, insieme al
Fiaschella, alla nascita del San Marzano;
il Cannellino Flegreo, coltivato su sabbie
vulcaniche; il Verneteco del Beneventano,
raccolto tradizionalmente nelle notti di luna
calante; lo Scarpariello che per molti anni e
stato di proprieta di una nota casa conserviera e
pastaia. E poi ancora il Piennolo, il San Marzano
e altre varieta minori ma straordinarie. Qualcuno
negli anni ha provato a replicare 'idea, ma non
e riuscito a riproporla nel tempo con coerenza.
Tenere la carta dei pomodori dopo piu di dieci
anni, continuare a proporla, raccontarla e farla
diventare un elemento di riconoscibilita e
fidelizzazione peril cliente & probabilmente uno
dei motivi, non lunico, ma uno importante, che
ha contribuito al mantenimento dei Tre Spicchi.
Qui le materie prime non sono un dettaglio:
sono parte del progetto culturale della pizzeria.
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Fieragricola 2026

Innovazione dalle aziende di Confagricoltura

Sara 'innovazione, con le tecnologie digitali e gli
strumenti mirati a rafforzare la sostenibilita e la
competitivita delle aziende agricole, il fil rouge
degli eventi organizzati da Confagricoltura
Verona a Fieragricola, che si svolgera a Verona
dal 4 al 7 febbraio, alla presenza di buyer e
operatori del settore gia accreditati da 28 Paesi.

Mason (Cgia) e De Togni

Confagricolturasarainprimafilaconuncalendario
fitto di appuntamenti che si svolgeranno nello
stand B2 del padiglione 2, alcuni dei quali in
collaborazione con partner storici come la rete
regionale innovativa Innosap e Cgia di Mestre,
le Universita di Padova e Verona, il Crea di
Conegliano.

Si partira gia mercoledi 4 febbraio alle 15
con il “Progetto Agrifuture: il futuro della
sostenibilita per le sfide competitive delle
aziende agroalimentari venete”, finanziato dalla
Regione Veneto, dedicato a strategie e strumenti
innovativi per le aziende agricole.
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Il 5 febbraio, alle 10, “Transizione digitale e
verde in agricoltura” illustrera le soluzioni
per migliorare lefficienza produttiva, ridurre
Uimpatto ambientale e favorire una gestione piu
intelligente delle risorse, valorizzando il ruolo
dell’agricoltura nella transizione ecologica
e digitale anche con leconomia circolare
applicata al settore agrifood. Sequira, alle 11,
la presentazione del report agroalimentare
di Verona e del Veneto con il bilancio del
secondo semestre 2025 e le prime proiezioni
del 2026, in collaborazione con il centro studi di
Cgia di Mestre. Alle 12 ’'evento “Acquacoltura
agricoltura: allevare in acqua per creare valore
per le imprese, tra sostenibilita benessere e
animale e ricerca”.

IL6 febbraioalle9.30 convegno dell’Associazione
pensionati (Anpa) e dell’Associazione
giovani (Anga) di Confagricoltura Veneto, dal
titolo “Generazione a confronto ieri, oggi e
domani”. Alle 12 la presentazione del Progetto
“Vitivolution. Due le cantine veronesi di
Confagricoltura che aderiscono: Villa Medici
e Cantina Delibori. Chiusura, alle 15, con
un’occasione di confronto su soluzioni che
migliorano qualita, tracciabilita e valore dei
prodotti agroalimentari. “
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San Valentino: offerte e insidie

Le tutele nelle promozioni di hotel e ristoranti

Nel cuore dell’inverno, San Valentino diventa
una delle occasioni piu redditizie per il
settore ho.re.ca., che si attrezza con pacchetti
romantici, cene a tema e soggiorni “da sogno”
pensati per intercettare il desiderio di evasione
delle coppie.

L’offerta € ampia e spesso accattivante, ma
dietro la promessa di esperienze indimenticabili
possono celarsi clausole poco trasparenti o
pratiche commerciali scorrette. E qui che entra
in gioco il diritto dei consumatori: il Codice
del Consumo (D.lgs. 206/2005) impone infatti
che ogni promozione sia chiara, veritiera e non
ingannevole, garantendo al cliente informazioni
complete sul prezzo finale, sulle condizioni
di cancellazione e sulla reale disponibilita
dell’offerta. Quando questi elementi mancano
o risultano ambigui, si configura una violazione
chepuod esseresanzionatadall’Autorita Garante
della Concorrenza e del Mercato.Particolare
attenzione merita il settore alberghiero,
dove i pacchetti “all inclusive” dedicati alle
coppie spesso celano clausole poco evidenti.
Se un’offerta promette l'accesso alla spa o
una cena romantica, tali servizi devono essere
realmente disponibili e non trasformarsi in
optional soggetti a supplementi inattesi. Non &
raro, ad esempio, che la sparisulti gia prenotata
per settimane, pur essendo pubblicizzata come
“accesso garantito”.

Anche la tanto pubblicizzata “cancellazione
gratuita” non pu0d essere data per scontata:
per i servizi alberghieri prenotati in una
data specifica, il diritto di recesso non opera
automaticamente e vale solo se previsto
contrattualmente. Lo stesso vale per i voucher
regalo, che devono indicare con precisione la
durata, le modalita di utilizzo e leventuale
necessita di prenotazione anticipata,

evitando cosi spiacevoli sorprese al momento
dellimpiego.
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Neppure i ristoranti sono esenti da obblighi
informativi; i menu fissi proposti per la sera
del 14 febbraio sono perfettamente legittimi,
ma devono essere comunicati in anticipo, con
indicazione chiara delle portate, del prezzo
e delle bevande incluse o escluse. Eventuali
supplementi per musica dal vivo, allestimenti
speciali o servizi aggiuntivi devono essere resi
noti prima della prenotazione. Ugualmente, la
richiesta di una caparra € ammissibile, purché
'importo e le condizioni di restituzione siano
esplicitati in modo trasparente.

Quando qualcosa non va come promesso, il
consumatore conserva comunque strumenti di
tutela efficaci. In presenza di servizi non erogati
o difformi rispetto all’offerta, e possibile
chiedere un rimborso proporzionato, segnalare
la pratica scorretta allAGCM o rivolgersi a
un’associazione di tutela dei consumatori.
Fondamentale, in ogni caso, conservare le
conferme di prenotazione e ogni comunicazione
intercorsa con la struttura. Per vivere un San
Valentino sereno, anche dal punto di vista
giuridico, & utile adottare qualche accortezza:
scegliere  piattaforme affidabili, leggere
con attenzione le condizioni contrattuali,
soprattutto quelle scritte in piccolo, e diffidare
delle proposte eccessivamente vantaggiose o
delle richieste di pagamento anticipato prive
di ricevuta. In definitiva, anche nelle occasioni
piu commerciali, il rispetto delle regole resta
il presupposto essenziale per un mercato
corretto e per consumatori realmente tutelati.

Casa del

Avv. Maria Giovanna Zandona
Consumatore



Cantina Cavazza

Selezione di vini a Taste Firenze

Il 2026 si apre con un’agenda ricca di
appuntamenti per Cavazza, storica cantina
di Montebello Vicentino, che nei primi mesi
dell’anno sara protagonista di alcune tra le piu
importanti fiere del settore, in Italia e all’estero.
Un percorso pensato per raccontare i vini
dell’azienda, le scelte produttive e una visione
che affonda le radici nel territorio, aprendosi al
confronto con i mercati internazionali.

Il primo appuntamento & Taste Firenze, in
programma dal 7 al 9 febbraio 2026 alla Fortezza
da Basso. Allinterno della manifestazione
dedicataalfood contemporaneoealle eccellenze
enogastronomiche italiane, Cavazza presentera
una selezione rappresentativa dei Colli Berici
e del Gambellara, con un focus sul Creari
Gambellara Classico Doc 2023, sul Corallo
Tai Rosso Colli Berici Doc 2021 e sul Cicogna
Cabernet Colli Berici Doc 2021, espressioni
di una viticoltura attenta alla qualita e alla
valorizzazione dei territori di origine.

Dal 9 all11 febbraio la cantina volera a Parigi
per Wine Paris 2026, ospitata a Paris Expo Porte
de Versailles. La manifestazione, considerata
uno degli appuntamenti piu strategici per il
mercato globale del vino, torna dopo il successo
dell’edizione 2025 che ha registrato numeri
record in termini di visitatori ed espositori
internazionali.

Cavazza portera in degustazione le piu recenti
annate dei suoi vini identitari, dai Gambellara
Classico al Lessini Durello Spumante Brut
Millesimato 2024, fino ai Tai Rosso dei Colli
Berici, raccontando due territori storici della
viticoltura vicentina attraverso wuno stile
coerente e riconoscibile.

Il percorso internazionale proseguira a ProWein
Diisseldorf, dal 15 al 17 marzo 2026, la fiera
leader mondiale per vini e spirits e punto di
riferimento per operatori provenienti da tutto
il mondo.

Sara qui che Cavazza presentera lofferta piu
completa, con particolare attenzione alla nuova
annata del Bocara Gambellara Classico 2025,
svelata in anteprima esclusiva a ProWein, e alle
nuove uscite dedicate ai Colli Berici, tra cui i
rossi della linea Cicogna nelle annate 2021.
Proprio la linea Cicogna rappresenta uno dei
messaggi chiave che Cavazza porta sulle scene
internazionali nel 2026.
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49° Montefortiana

In 10.000 al ristoro degli Alpini di Brognollgo

Afflusso record per la 49ma edizione della
Montefortiana, lo scorso 18 gennaio, con 16.500
presenze complessive. Apprezzati i panorami
mozzafiato dei percorsi di 6, 9, 14 e 20 km,,
altrettanto i punti ristoro che offrono ai podisti
alcune tra le specialita del territorio.

Tappa obbligata, al terzo chilometro, a quello
allestito dal Gruppo Alpini di Brognoligo, che
grazie ad una perfetta organizzazione riesce a
reggere l'urto di qualcosa come diecimila persone
che si fermano per rifocillarsi. “Nessuno passa
oltre senza aver assaggiato le nostre specialita”,
sorride il Capogruppo Daniele Costantini. “E
come si fa con tutto quel ben di Dio che offriamo
..”. Il piatto preferito ? “Polenta abbrustolita con
cotechino che ci viene fornito dalla Macelleria Il
Contadino di Costalunga.
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Con le ultimi edizioni della corsa siamo arrivati
a servire qualcosa come un quintale e venti
di cotechino, cotto un paio di giorni prima, ed
altrettanti di polenta che viene preparata la
mattina della stessa domenica, alle 5, una volta
acceso il fuoco”. Un piatto apprezzatissimo,
sottolinea Costantini alla sua 45ma edizione
dietro ai fornelli. “Certo, non e un menu leggero
vista anche 'ora mattutina, ma poi si smaltisce
tutto perché si deve affrontare subito una salita
del 15%, per cui, unito a te e brule, diciamo che
da la giusta carica ed energia per ripartire”.

Quasi una cinquantina sono le persone
impegnate per loccasione col gruppo Alpini
di Brognoligo, “messe sotto pressione poiché
essendo di fatto il primo ristoro, viene preso
letteralmente d’assalto e per di piu nell’arco
di pochissimo tempo, per cui in cucina e ai
tavoli non possiamo certo concederci nemmeno
un attimo di sosta se vogliamo accontentare
tutti”. La soddisfazione, perd “ e enorme. E
poi a mezzogiorno, quando sono ormai sono
ripartiti tutti, ci gustiamo tra noi carne, peara
e cotechino. Si tira il fiato, ma il pensiero &
gia alla prossima edizione, quello del mezzo
secolo”.



Fiamma olimpica a Verona

La citta scaligera nel percorso olimpico di Milano Cortina

Dopo tanta attesa, le Olimpiadi Invernali
di Milano Cortina 2026 stanno finalmente
iniziando. Un evento seguito da centinaia
di milioni di persone in tutti gli angoli del
mondo, in cui Verona e protagonista con
la Cerimonia di Chiusura che si svolgera
domenica 22 febbraio in Arena. Come da
millenaria tradizione sono state precedute dal
viaggio della Fiamma Olimpica, che partita da
Roma il 4 dicembre € arrivata a Milano dopo
aver girato tutta la penisola per condividere il
messaggio di pace universale tra i popoli.

La Fiamma dei XXV Giochi Olimpici Invernali
e passata da Verona lo scorso 18 gennaio,
attraversando le strade e gli angoli piu
suggestivi della citta scaligera: da Porta
Nuova a Piazza Bra, illuminando in una serata
di gran festa il Teatro Romano e Ponte Pietra,
il Duomo, la Casa di Giulietta, Via Mazzini,
Piazza Erbe, Porta Borsari e Castelvecchio.

Una staffetta carica di emozioni in cui i
tedofori con le torce si alternavano ogni due/
trecento metri: c’erano i campioni olimpici
Paola Pezzo, Elia Viviani, Roberto Di Donna,
Sara Simeoni e Fulvio Valbusa, accanto ad
altri protagonisti dello sport veronese, dello
spettacolo e della societa civile.

Il passaggio della Torcia Olimpica in

via Interrato dell’Acqua Morta

Giampaolo Beschin con Paola Pezzo,
due volte campionessa olimpica

Tra loro anche Giampaolo Beschin che negli
anni e stato proprietario e socio di vari locali,
tra cui il Campus Pub, il Ferro’s Club, 'Osteria
Pestrino e la discoteca Excalibur La Scala,
oltreché Presidente della Pro Loco di Verona
e Consigliere Comunale. Ha portato la Torcia
Olimpica nel tratto di staffetta tra Ponte Navi
e Piazza Isolo.

“E stato un grandissimo onore contribuire al
Viaggio della Fiamma, che ha attraversato
'ltalia portando con sé i valori dei Giochi
Olimpici - il commento di Giampaolo Beschin
- Non sono mai stato il tipo da medaglie sul
petto o da record scolpiti nel cronometro. Da
ragazzo preferivo i libri e le storie dei Pirati
della Malesia che mi portavano in terre lontane
senza muovere un passo, ma ho sempre creduto
nellimportanza dello sport come mezzo per la
trasmissione di valori; una palestra di vita che
insegna a crescere e fare squadra, che insegna
ad impegnarsi e confrontarsi con i propri limiti
nella convinzione che importante e partecipare
e dare sempre il massimo di se stessi”
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Vinitaly 2026

Ampliata Uofferta con nuove aree

Con un quartiere espositivo gia al completo,
Vinitaly 2026 amplia ulteriormente la propria
offerta a nuovi segmenti di mercato, investe
su contenuti e format, investe e accelera
ulteriormente sul piano di incoming profilato
da oltre 70 Paesi target in collaborazione con
ITA-Italian Trade Agency e rafforza il dialogo
strutturale con la ristorazione e i territori per
accrescere il ruolo dell’enoturismo.

Sono queste le principali direttrici di azione
della 582 edizione dell’unica manifestazione
internazionale interamente dedicata al vino
italiano, in programma a Veronafiere dal 12
al 15 aprile: Uinfrastruttura fieristica a servizio
della promozione, dell’internazionalizzazione e
del business del Made in Italy enologico.

«Vinitaly non & solo una fiera internazionale,
e la piattaforma globale del vino italiano
che interpreta l'evoluzione del settore. In un
contesto complesso come quello attuale -
dichiara il presidente di Veronafiere, Federico
Bricolo - stiamo lavorando per superare
gli oltre 18.500 incontri b2b organizzati
nei giorni di manifestazione nel 2025 e
potenziare costantemente la nostra proposta,
attualizzandola alle aspettative delle aziende e
alle tendenze.
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AVinitaly,aziende,buyereistituzioniconvergono
nellunico appuntamento che rappresenta
completamente la nostra offerta; un vero e
proprio punto di forza che ci contraddistingue
anche a livello internazionale».

Tra le principali novita della prossima edizione,
lo sviluppo di NoLo - Vinitaly Experience. Dopo
il progetto pilota dell’anno scorso, a Vinitaly
2026 i contenuti No-Low Alcohol avranno
un nuovo contenitore, in un’area espositiva
dedicata al secondo piano del Palaexpo che
riunira tutta la filiera, con i principali brand
italiani sia di prodotto che di tecnologie.

Confermata UEnoteca, mentre si sta
completando il palinsesto di degustazioni e
masterclass, oltre ai focus formativi, informativi
dalla produzione fino al consumo, e di mercato
su questo segmento in costante ascesa.

Sirinnova anche Xcellent Spirits, con il debutto
di un intero padiglione di mille mq (Padiglione
in area C) ideato per favorire una connessione
globale tra la filiera del vino e quella dei
distillati.




Mercosur

Facciamo chiarezza su un accordo che fa paura

Il Mercosur e l'accordo commerciale tra
’Unione Europea e i paesi del “Mercato
Comune del Sud” (Brasile, Argentina, Uruguay
e Paraguay). Sebbene lobiettivo dichiarato e
condivisibile sia quello di abbattere i dazi e
favorire gli scambi, per i cittadini di entrambi
i continenti questo trattato rappresenta una
minaccia concreta alla salute, all’ambiente e
alla dignita del lavoro.

Il problema principale e 'assenza del principio
di reciprocita. In Europa, i nostri agricoltori e
allevatoriseguono regole severissime sull’'uso
di pesticidi, ormoni e antibiotici. Nei paesi del
Mercosur, invece, sono ammesse centinaia di
sostanze chimiche vietate nell’UE da decenni
perché considerate cancerogene o tossiche.

“Senza una clausola che imponga agli
esportatori sudamericani gli stessi standard
europei - spiega il Presidente di Coldiretti
Verona, Alex Vantini - rischiamo di importare
carne bovina allevata con promotori della
crescitaocerealitrattati con fitofarmacinocivi.
Non si tratta solo di concorrenza sleale verso
i nostri produttori, ma di un vero attentato
alla sicurezza alimentare: porteremmo nelle
nostre case cibo che non rispetta i parametri
minimi di tutela della salute umana”.

Oltre al rischio chimico, c’@ un enorme
problema di sostenibilita. L’aumento della
domanda di carne e soia dal Sudamerica spinge
alla deforestazione selvaggia dell’Amazzonia
per creare nuovi pascoli e terreni agricoli.
Importare questi prodotti significa rendersi
complici della distruzione del “polmone
verde” del pianeta.

La recente manifestazione degli
agricoltori a Strasburgo

Consumare cibo a basso costo proveniente dal
Mercosur significherebbe quindi avallare un
modello economico che calpesta ’ambiente e
la dignita umana, dal momento che in molti dei
territori interessati le condizioni di lavoro sono
drammatiche.

Grazie a una mozione con cui si chiede il parere
della Corte di Giustizia Europea, recentemente
il trattato & stato bloccato, ma non si puod
abbassare la guardia. E invece necessario
continuare a pretendere che il Mercosur, cosi
come tutti gli altri trattati internazionali si
basino su “clausole specchio”: se un prodotto
non e coltivato o allevato con gli stessi standard
etici, ambientali e sanitari richiesti in Europa,
non deve poter varcare i nostri confini. Solo cosi
potremo garantire che il risparmio economico
non si trasformi in un costo altissimo per la
nostra salute e per il futuro del pianeta.
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Lavoro nella
ristorazione da
molti anni. E da questa
esperienza diretta che
nasce una convinzione sempre
piuchiara:oggilaristorazione e una
delle principali porte d’ingresso nella
societa italiana per migliaia di persone
che arrivano da altri Paesi. Ristoranti, bar
e cucine non sono solo luoghi di consumo.
Sono spazi sociali nei quali si impara una
lingua, si interiorizzano regole condivise e
si costruisce un rapporto con il lavoro e con
la comunita. Lo vedo ogni giorno: persone
che iniziano senza conoscere l’italiano o
la nostra cultura alimentare e che, passo
dopo passo, imparano il valore del lavoro
di squadra, il rispetto dei tempi e delle
responsabilita.

Questo processo, perd, non riguarda solo
chi arriva. Nella ristorazione anche molti
italiani imparano a confrontarsi con la
diversita, a conoscerla da vicino e, col
tempo, ad averne meno paura. E uno
scambio silenzioso, quotidiano, che genera
rispetto reciproco. In questo senso, la
ristorazione non e soltanto un mestiere
bensi una scuola di vita. Un tempo questo
ruolo di ingresso nella societa era svolto
dall’industria e dalle grandi imprese. 0ggi
quel modello e in difficolta. Laristorazione,
invece, continua a offrire opportunita
concrete e immediate, fondate sul merito
e sull’impegno quotidiano.

| dati confermano questa realta. Secondo

FIPE-Confcommercio, il settore impiega in
Italia circa 1,5 milioni di persone.
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ILRUOLO DELLA

RISTORAZIONE

V LA PRINCIPALE PORTA D’INGRESSO NELLA SOCIETA ITALIANA

Le analisi del Ministero del Lavoro e di
ISTAT indicano che il comparto alberghi
e ristoranti & tra quelli con la maggiore
incidenza di lavoratori di origine straniera,
con percentuali che in molte citta superano
il 30%. Per molti, si tratta del primo
impiego regolare nel nostro Paese.

Ma i numeri, da soli, non raccontano
tutto. In Italia il cibo e cultura, identita
e relazione. Chi lavora nella ristorazione
entra in contatto diretto con questo
patrimonio e impara che dietro ogni piatto
ci sono tradizione, cura e rispetto per
’altro. In cucina o in sala, le differenze
si riducono. Contano impegno, affidabilita
e voglia di imparare. E cosi che nasce
un’integrazione reale, quotidiana, e
lontana dalle semplificazioni. Nel tempo
ho visto persone arrivare da Paesi
lontani diventare professionisti stimati,
responsabili, punti di riferimento per il
gruppo di lavoro. E una delle soddisfazioni
piu grandi di questo mestiere. In una citta
come Verona, fondata sull’accoglienza
e sulla qualita, riconoscere questo ruolo
della ristorazione significa investire in un
modello di integrazione basato sul lavoro,
sulla dignita e sulla fiducia.

Continuo a crederci perché lo vedo
funzionare ogni giorno, nelle cucine e nelle
sale dei nostri ristoranti.
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SOL Expo

A Veronafiere dall’1 al 3 marzo

Si profila una produzione da 300mila tonnellate
per l'olio made in Italy, sempre piu “a tutto
Sud”. Secondo lanalisi dell’Osservatorio
Veronafiere-SOL Expo su dati Sian in vista
della prossima edizione della manifestazione
(Veronafiere, 1-3  marzo), la vetrina
internazionale dedicata all'olio di oliva e
all’intera filiera, dall’olivo alla tavola, a poche
settimane dalla conclusione della campagna
olearia nelle cisterne dei frantoi e degli oleifici
italiani si registrano 267 mila tonnellate di olio,
con una resa complessiva (14,98%) in linea con
la media storica.

Questi dati, se confermati, porterebbero Ultalia
a chiudere la campagna con circa un +20% sui
volumi sullo scorso anno, in controtendenza
rispetto al resto dei Paesi produttori
europei. La Spagna vedra infatti una lieve
contrazione della propria produzione (tra -5%
e -10%), mentre Grecia e Portogallo dovrebbero
registrare cali pil consistenti (tra il -15% e
-20%). E a sostenere il 90% della produzione
nazionale e il Mezzogiorno e, in particolare,
la Puglia. Capofila indiscussa, con le sue 135
mila tonnellate il tacco d’ltalia esprime il
50% dell’olio italiano, seqguita a distanza dalla
Sicilia (40 mila tonnellate, pari al 15%) e dalla
Calabria (38mila tonnellate, 14%).

Ennevifoto
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Marco Ballini,
Direttore di Accadica Magazine

Perquantoriguardala produttivita, lerese medie
in olio al frantoio sono state generalmente piu
basse di 2 punti al Nord rispetto al Sud; la punta
massima si registra in Liguria (18,53%), mentre
il dato minimo si riscontra in Piemonte (10%).

Ma se la produzione tiene, faticano le vendite
nella Grande Distribuzione. Stando ai dati
Nielsen di dicembre, i volumi registrano un
calo del 26% rispetto all’anno precedente,
dovuto alla sostanziale tenuta del prezzo medio
dell’extravergine nazionale a 11,21 euro/litro, in
lieve crescita rispetto al 2024.

Si assiste, di contro, al brusco calo dell’olio
extravergine di oliva comunitario, il cui prezzo
a scaffale e sceso da 9,74 euro/litro nel 2024
a 7,32 euro/litro nel 2025. Con un differenziale
del prezzo tra olio italiano e comunitario
raddoppiato, solo un italiano su quattro ha
scelto di cambiare abitudini di consumo
tornando all’acquisto di miscele di olio
europeo. SOL Expo e la vetrina internazionale
dedicata all’olio di oliva e allintera filiera,
dallolivo alla tavola.



Ismea

fino a 1,5 milioni per i progetti di giovani e donne

Ismea, Istituto servizi per il mercato agricolo
alimentare, ha attivato il portale per richiedere
intervento della misura Pill Impresa, dedicata
ai giovani e alle donne, che intendono
subentrare nella conduzione di un’azienda
agricola o che vogliono ampliare la propria
impresa, migliorandone la competitivita con un
piano di investimenti fino ad 1,5 milioni di euro.

Confagricoltura  Verona  accoglie con
soddisfazione lattivazione dell’intervento.
“E uno strumento importante, che va nella
giusta direzione di sostenere il ricambio
generazionale e rafforzare la competitivita delle
aziende agricole condotte da giovani e donne -
commenta Silvia Caprara, presidente dei Giovani
di Confagricoltura Verona -. La possibilita di
accedere a investimenti fino a 1,5 milioni di
euro, combinando mutuo agevolato a tasso
zero e contributo a fondo perduto, rappresenta
un’opportunita concreta per chi sceglie di
investire nel settore primario, innovando,
modernizzando e rendendo piu sostenibili le
proprie imprese. La cosa interessante, in questo
bando, & che considera anche i progetti relativi
allampliamento e non solo al subentro. E un
segnale chiaro di attenzione verso un comparto
strategico per leconomia, lambiente e la
tenuta sociale dei territori”.

La dotazione finanziaria assegnata alla misura
Pit Impresa 2025 sara di complessivi 50 milioni
di euro. La misura € mirata a favorire il ricambio
generazionale in agricoltura e il miglioramento,
lammodernamento o il consolidamento di
aziende agricole esistenti condotte da giovani
o donne. Si rivolge a micro, piccole e medie
imprese agricole organizzate sotto forma di
ditta individuale o di societa, composte da
giovani di eta compresa tra i 18 e i 41 anni non
compiuti.

Ma il finanziamento intende anche sostenere le
donne, che, attive da non pit disei mesicon sede
operativa sul territorio nazionale, intendano
subentrare in una impresa agricola, attiva da

Presidente Silvia Caprara

almeno due anni; cosi come quelle, attive da
almeno due anni, che intendano intraprendere
un progetto di ampliamento aziendale.

| Giovani di Confagricoltura ritengono, pero,
fondamentale che a queste risorse si affianchi
un forte impegno sul piano dell’accessibilita.

“Servono procedure chiare, tempi certi e un
adeguato supporto tecnico - avverte Silvia
Caprara -, condizioni indispensabili affinché
la misura non resti appannaggio di pochi,
ma diventi davvero uno strumento diffuso di
crescita e inclusione. Molti giovani imprenditori
agricoli hanno idee, competenze e visione, ma si
scontrano spesso con complessita burocratiche
e difficolta nella fase di progettazione e
rendicontazione. Per questo & essenziale
rafforzare l'accompagnamento, soprattutto
nelle fasi iniziali, e garantire un’informazione
capillare sul territorio. Continueremo a seguire
con attenzione l'attuazione della misura Piu
Impresa 2025, pronti a collaborare con le
istituzioni affinché queste risorse si traducano
in nuove imprese, occupazione di qualita e
sviluppo sostenibile, dando davvero futuro
all’agricoltura italiana”.

NCCADICA



Festa della trippa

Dal 5 all’8 febbraio a Bussolengo

Dal 5 all’8 febbraio a Bussolengo torna “La
festa della trippa e dei piatti della tradizione
veronese”,organizzatadalla ProLoco Comunedi
Bussolengo: un’occasione per gustare deliziosi
piatti e divertirsi in compagnia, accompagnati
da buona musica, presso la Sala Polivalente
dell’ex bocciodromo.

Chi vorra degustare i piatti tipici veronesi potra
farlo giovedi 5 e venerdi 6 febbraio dalle 19:30
alle 22:30; sabato 7 e domenica 8 sia a pranzo,
dalle 12:30 alle 14:40, sia a cena, dalle 19:30
alle 22:30. La festa sara anche un’occasione
per divertirsi con la musica dal vivo: giovedi 5
febbraio, alle 21:00, una serata di ballo liscio con
Susanna Pepe, venerdi 6 febbraio, musica con
WALTER MASTER, sabato 7 febbraio, esibizione
di Yano Music Machine e domenica 8 febbraio,
Tributo Clandestino con un tributo a Ligabue.

Non solo, giovedi 5 febbraio alle ore 19:30,
in collaborazione con L'’Associazione Cuochi
Scaligeri, avranno inizio i concorsi dedicati
alla trippa, e, a seguire, verranno assegnati i
premi dei concorsi “La tripa pi bona de San
Valentin” e “La tripa rivisita de San Valentin”,
giunti rispettivamente all’11° e alla 2° edizione.
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La delegazione ha scelto di organizzare a Vo
una manifestazione ispirata alla “Festa della
trippa” di Bussolengo dopo averne conosciuto
e apprezzato il valore culturale e identitario,
confermando come le buone pratiche legate
alla valorizzazione delle tradizioni possano
diventare un modello condiviso tra territori.

“La ‘Festa della trippa’ € un evento che
rappresenta molto piu di una semplice
occasione gastronomica. E un momento in
cui la nostra comunita si ritrova per celebrare
insieme le tradizioni, i sapori e la cultura
veronese. La manifestazione non solo valorizza
piatti tipici e ricette storiche, ma contribuisce
anche a rafforzare il senso di appartenenza
e a promuovere Bussolengo come luogo di
accoglienza e convivialita. Invito tutti, residenti
e visitatori, a partecipare e a vivere quattro
giornate all’insegna del gusto, della musica e
della buona compagnia”.” Dichiara Roberto
Brizzi, Sindaco del Comune di Bussolengo.




Ais Veneto

Al via i corsi per sommelier

Associazione Italiana Sommelier ETS inaugura
iL2026 con unaricca proposta formativa dedicata
agli aspiranti Sommelier. Tra gennaio e marzo
prenderanno il via 27 corsi distribuiti in 18 sedi
del territorio regionale, articolati nei tre livelli
che caratterizzano la preparazione ufficiale AlS.
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Presidente Gianpaolo Breda

“Oggi formare un Sommelier significa
trasmettere competenze tecniche solide, ma
anche promuovere consapevolezza, misura e
responsabilita nei consumi - dichiara Gianpaolo
Breda, Presidente di AIS Veneto ETS”, Il primo
livello introduce alla professione del Sommelier,
fornendo le basi della viticoltura, dell’enologia,
della tecnica di degustazione e del servizio.
Durante i 15 incontri si affrontano temi che
spaziano dalle fasi della produzione del vino
allorganizzazione della cantina, dalle normative
fino alla corretta temperatura di mescita. Il
programma include anche lezioni su birre e
distillati, sempre accompagnate da esercitazioni
pratiche con la scheda di degustazione AlS.

Il secondo livello approfondisce il rapporto tra
vino e territorio, analizzando le principali aree
vitivinicole italiane e internazionali.

| corsisti esplorano come geografia, clima e
interventoumanoinfluenzanoil profilo sensoriale
dei vini. Il modulo introduce inoltre la scheda di
valutazione a punti, strumento importante per
formulare giudizi professionali e oggettivi.

Il terzo livello e dedicato all’abbinamento
cibo-vino. Attraverso prove pratiche, gli allievi
imparano a valorizzare le caratteristiche del
vino in relazione ai diversi piatti e alle tecniche
di preparazione, permettendo di compilare la
relativa scheda grafica. Al termine del percorso &
possibile sostenere ’esame per ottenere il titolo
di Sommelier AlS.

Accanto ai corsi per diventare Sommelier,
AIS Veneto ETS propone Olio: & tempo di
conoscerlo, un approfondimento dedicato all’olio
extravergine d’oliva articolato in 4 lezioni, in
partenza mercoledi 29 aprile a Spinea (Venezia).

Per iscriversi o per avere maggiori informazioni
visitare il sito di AIS Veneto ETS
www.aisveneto.it/corsi.html
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Premio Maculan 2026

Iscrizioni aperte fino al 22 febbraio

Sono ufficialmente aperte le iscrizioni al
Premio Maculan 2026, competizione ideata
dalla storica azienda agricola di Breganze
(Vicenza) con lobiettivo di valorizzare il miglior
abbinamento di un vino dolce con un piatto
salato.

Pietro Famengo premiato da giuria

La sfida e rivolta sia a cuochi professionisti che
ad appassionati di cucina ed enogastronomia,
dai 18 anni in su. | candidati potranno inviare
la loro ricetta salata inedita, abbinata a un vino
dolce dell’azienda Maculan, entro domenica 22
febbraio 2026.

“Dal rilancio del Premio Maculan nel 2025
il dibattito intorno al vino dolce e alle sue
potenzialita gastronomiche si e intensificato
- spiega Fausto Maculan, titolare dell’azienda
-. Contribuire ad alimentare e a rinvigorire
Uinteresse per 'largomento & per noi un motivo
d’orgoglio. Crediamo fermamente nella nobilta
intrinseca dei vini dolci di pregio e nella loro
capacita di stimolare la creativita gastronomica
in modo unico, sollecitando i sensi, risvegliando
i ricordi e mettendo in gioco le competenze“.
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La giuria con il premiato Pietro Famengo

Per quanto riguarda i vini in abbinamento, i
partecipanti potranno scegliere tra la ricca
selezione dolce di Maculan: il Torcolato, primo
ambasciatore, inconfondibile per la tecnica
di appassimento dei grappoli di vespaiola
attorcigliati e appesi in fruttaio; il raffinato
Acininobili, prodotto dalla medesima varieta
autoctona intaccata dalla muffa nobile; il
Dindarello a base di Moscato Giallo; il Madoro,
vino passito rosso prodotto con Marzemino e
Cabernet Sauvignon.

Le proposte di ricetta e abbinamento dovranno
essere inviate compilando il form sulla
pagina dedicata nel sito aziendale. La prima
valutazione verra svolta da un comitato tecnico
che selezionera i quattro finalisti.

Lunedi 16 marzo 2026, nella sede aziendale
di Breganze, i protagonisti della serata finale
prepareranno il loro piatto e illustreranno
labbinamento a una giuria di qualita che
decretera il vincitore. Chi conquistera il podio
replichera la ricetta in occasione di un evento
nello stand Maculan a Vinitaly 2026, in
programma dal 12 al 15 aprile prossimi.

Per maggiori informazioni visitare il sito:
www.maculan.net



Vin Nature Genova

8 e 9 febbraio al Porto Antico

Degustare, imparare e incontrare chi il vino
lo produce: VinNatur Genova amplia il
racconto del vino naturale attraverso momenti
di formazione, collaborazioni educative e
incontri che coinvolgono la citta. L'8 e 9
febbraio, ai Magazzini del Cotone al Porto
Antico, la rassegna organizzata da VinNatur
- Associazione Viticoltori Naturali riunisce i
banchi d’assaggio di 90 vignaioli da 17 regioni
italiane accompagnati da un ricco programma di
masterclass tematiche, un progetto educativo e
alcuni appuntamenti serali con i produttori.

L’Istituto Alberghiero Marco Polo di
Genova entra tra i partner dell’edizione 2026,
segnando un passaggio significativo: gli
studenti potranno imparare a raccontare i
vini al pubblico, comprendere le dinamiche di
un evento professionale e prendere parte a
lezioni dedicate al vino naturale. Durante le
masterclass i giovani saranno coinvolti anche nel
servizio, affiancando i vignaioli e contribuendo
a garantire un’esperienza di degustazione
completa e curata per i partecipanti.

Tre gli appuntamenti in programma domenica
8 febbraio, ciascuno con un taglio diverso. Alle
11.30 si terra Alterazioni microbiologiche
dei vini, guidata dall’agronomo Giacomo
Buscioni: un’ora per imparare a riconoscere le
principali alterazioni organolettiche di origine
microbiologica attraverso una degustazione
alla cieca di campioni modificati in laboratorio
da Food Micro Team, attivo nel campo della
microbiologia degli alimenti fermentati.

Segue alle 13.30 TIndovino, una blind
tasting challenge a coppie sui vini vulcanici:
competitiva, ludica, un modo per mettere alla
prova la propria capacita di lettura sensoriale
senza laiuto delletichetta. Alle 16.00 il
giornalista e wine selector Gianpaolo Giacobbo
condurra Deep-dive: vini rifermentati insieme a
quattro vignaioli che presenteranno due annate
dello stesso vino frizzante, quella attuale e
una a scelta dal proprio archivio personale, per
osservare davicino come le bollicine cambino nel
tempo e cosa significa lavorare sulla longevita
di uno stile spesso considerato immediato.
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Consorzio Vini Trentino

Presentata la nuova identita visiva

Si @ tenuta venerdi 12 dicembre scorso, nella
sede del Consorzio Vini del Trentino in Via
del Suffragio 3 a Trento, la presentazione
ufficiale del nuovo progetto di comunicazione
che segna una tappa fondamentale nel percorso
di evoluzione dell’ente. Un rinnovamento che
va oltre l'estetica e parla di futuro, territorio e
ambizione.

Il Consorzio Vini del Trentino ha svelato la
sua nuova identita visiva: un logo ripensato che
dialoga con il presente e un sito web in fase di
completamento, pensato per rendere piu efficace
e coinvolgente la comunicazione dei vini trentini
sui mercati nazionale e internazionale. L’evento
ha visto la partecipazione del Presidente Albino
Zenatti, di Martina Togn della Commissione
Marketing, di Roberto Locatelli, fondatore di
Plus Communication - 'agenzia che ha curato il
restyling - e di Fabio Piccoli, Direttore di Wine
Meridian, nel ruolo di moderatore.

Non si tratta semplicemente di un restyling
grafico, ma di un vero e proprio riposizionamento
strategico che riflette una visione piu ampia del
ruolo del Consorzio: non solo rappresentante
delle cantine associate, ma ambasciatore di un
mondo, di una cultura, di un territorio che guarda
avanti senza dimenticare le proprie radici.

Il nuovo logo abbandona lillustrazione didattica
della foglia di vite per abbracciare un linguaggio
visivo piu contemporaneo e simbolico: la pergola
in prospettiva. Roberto Locatelli, che ha guidato
il processo creativo, spiega il pensiero alla base
del progetto: “La premessa a tutto il lavoro e
riassumibile in una citazione che ben si adatta,
‘la tradizione e custodire il fuoco, non adorare le
ceneri’.
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Il passaggio dall’illustrazione didattica (la foglia
di vite) alla citazione di design (la pergola in
prospettiva) & stato pensato coerentemente
con il titolo/promessa ‘Benvenuti in alto’. Un
posizionamento che va oltre il fatto geografico e
si pone tra familiarita e ambizioni, tra semplicita
e standing, tra inclusivita e territorio”.

La pergola diventa cosi metafora di un percorso
verticale, di un’elevazione continua che
caratterizza il Trentino. Un territorio che “punta
in alto” dove salire e naturale, dove la fatica
quotidiana si trasforma in qualita, competenza,
sostenibilita, ricerca, autenticita: “Perché la

vista sul futuro, dall’alto e sempre migliore”.

“Questo progetto rappresenta molto piu di un
cambio d’immagine”, dichiara Albino Zenatti,
Presidente del Consorzio Vini del Trentino. “E
la manifestazione visibile di un lavoro profondo
che stiamo portando avanti per valorizzare in
modo sempre piu efficace lidentita dei nostri
vini e del nostro territorio. Volevamo un’identita
che parlasse di chi siamo oggi e di dove vogliamo
arrivare domani: un Trentino che custodisce la
propria tradizione vitivinicola secolare ma che
sa interpretarla con uno sguardo moderno e
contemporaneo. Il nuovo logo e gli strumenti
di comunicazione che stiamo sviluppando ci
permetteranno di dialogare in modo piu diretto
ed efficace coninostripubblici,dal consumatore
finale agli operatori internazionali, mantenendo
sempre al centro 'autenticita e la qualita che ci
contraddistinguono.”



Villa Franciacorta

Quando lospitalita e cultura

Accogliere: parola - derivante dal latino - che
indica l’atto di ricevere, far entrare e rendere
partecipe qualcuno, aprendosi all’altro.

E con questo spirito, esteso a tutto il territorio a
partire dal borgo Villa Franciacorta, che Roberta
Bianchi, con il padre Alessandro, avviarono
negli anni ‘90 lattivita di accoglienza in Villa
Franciacorta, allora “solo” azienda agricola con
produzione vitivinicola.

“L’enoturismo non era un trend ma c’era un
forte desiderio da parte nostra, mia e di mio
padre, di aprire il nostro borgo all’accoglienza
e cosli iniziammo questa avventura”, sottolinea
Roberta Bianchi, che, affiancata dal marito Paolo
e ai figli Alessio e Matteo conduce lattivita
di Villa Franciacorta. 0Oggi quell’avventura
@ evoluta in una struttura ricettiva, Villa
Gradoni Charme & Nature, dimora di stile,
dove il calore familiare rimane lingrediente
fondamentale ed inestimabile dell’accoglienza
della famiglia Bianchi/Pizziol. Una eccellenza
a livello nazionale riconosciuta anche da AIS
Lombardia, che nei giorni scorsi ha conferito
a Villa Franciacorta il Premio Enoturismo e
Ospitalita 2026, “Per I'impegno nel preservare
e condividere l'anima del territorio attraverso
Uesperienza del vino, in un luogo dove la vigna
incontra la bellezza del borgo e lospitalita
diventa racconto.”

“Accoglienza e aprire le porte di casa propria,
della propria cantina, perché il vino & emozione,
e ricordo, un filo rosso che lega memoria e
futuro” afferma Roberta Bianchi.

“Crediamo sia fondamentale far entrare |
visitatori nella nostra realta, far capire la
filosofia produttiva, il lavoro e lattenzione
meticolosa che richiedono ogni giorno, non
sentendosi mai arrivati. A chi c’era prima di noi il
merito del lavoro e della visione, a noi lo stimolo
nel migliorare cid che & stato avviato, mentre
alle future generazioni il compito di proiettare
la Franciacorta verso il futuro. Questo premio
e il riconoscimento di un impegno quotidiano
volto custodire e trasmettere l'anima della
Franciacorta, offrendo un’esperienza vera,
rispettosa delle radici e capace di parlare a
chi arriva da vicino e da lontano. Grazie ad AIS
per saper ogni giorno valorizzare con emozione
e con il cuore quello che noi con passione
facciamo.”
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Anteprima Chianti

Il 19 febbraio a Fortezza da Basso

Sara ancora Fortezza da Basso di Firenze a
fare da cornice allAnteprima Chianti Lovers
& Rosso Morellino, in programma giovedi 19
febbraio 2026 al Padiglione Arsenale. L’evento,
promosso dall’associazione del Consorzio Vino
Chianti e del Consorzio Morellino di Scansano,
e uno dei momenti centrali del calendario delle
Anteprime toscane.

Lamanifestazione sarariservataesclusivamente
ai giornalisti di settore, senza apertura al
pubblico. Per lintera giornata, dalle 9.00
alle 18.00, la stampa avra accesso a un’area
dedicata con servizio di degustazione assistita
da sommelier. Alle ore 11.00 & invece prevista la
conferenza stampa.

In assaggio le nuove annate in uscita nel 2026:
Chianti D.0.C.G. Annata 2025, Chianti Superiore
D.0.C.G. 2024 e Chianti D.0.C.G. Riserva 2023,
insieme al Morellino di Scansano D.0.C.G.
Annata 2025 e Riserva 2023.

Peril Consorzio Vino Chianti saranno presenti 56
aziende, con 105 etichette di Chianti D.0.C.G. in
degustazione, a rappresentare in modo ampio e
articolato la denominazione. “Questa Anteprima
€ un momento chiave per raccontare il lavoro
delle aziende e la qualita delle nuove annate
- dice Giovanni Busi, presidente del Consorzio
Vino Chianti -.
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Il confronto diretto con la stampa specializzata
e fondamentale per dare una lettura corretta
dell’identita del Chianti e della sua capacita di
evolversi, mantenendo un forte legame con il
territorio e con i mercati di riferimento”.

/

Per il Morellino di Scansano saranno presenti
13 aziende, che porteranno in degustazione
22 etichette complessive, offrendo un
quadro rappresentativo dell’evoluzione della
denominazione.

“C’Anteprima €& per noi un passaggio
fondamentale per presentare le nuove annate
e raccontare levoluzione del Morellino di
Scansano - sottolinea Bernardo Guicciardini
Calamai, presidente del Consorzio Morellino di
Scansano - La scelta, gia avviata nella scorsa
edizione, di dedicare levento esclusivamente
alle degustazioni professionali ci permette di
creare un confronto diretto e costruttivo con la
stampa specializzata, in un momento storico in
cui il mondo del vino e in continua evoluzione
e richiede sempre maggiore attenzione, ascolto
e capacita di interpretare i cambiamenti dei
mercati, in Italia come all’estero”.


https://chiama.ai/it/home

Problemi con la gestione
delle telefonate?

e la prima Intelligenza Artificiale vocale
telefonica in ltalia a servizio
della tua attivitd

Gestisce piu chiamate
in simultanea
Parla in 12 lingue differenti

Risponde 24/7

Ottieni maggiori informazioni
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