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La Cerimonia Finale delle Olimpiadi di Milano 
Cortina 2026, andata in scena domenica 22 
febbraio in Arena, è stata un evento da ricordare 
negli annali, che ha trasformato il millenario 
anfiteatro in un palcoscenico senza confini. 
Un evento seguito da centinaia di milioni di 
persone nel mondo in cui è andato in scena un 
racconto tra sogno e realtà, fusione di lirica, 
musica, danza, sport e arte.

La partenza è un tributo alla Stagione Lirica 
areniana, con i personaggi più celebri del bel 
canto che prendono vita in un siparietto con 
l’attore Francesco Pannofino che interpreta 
un agitato regista: sulle note de La Traviata, 
Rigoletto porta in scena Aida, Madama 
Butterfly, Figaro, Alfredo e con loro esce 
dall’anfiteatro per accogliere i portabandiera. 
Per primi entrano gli atleti italiani vincitori 
delle medaglie; con la mano sul cuore cantano 
l’inno nazionale eseguito dal Coro della 
Fondazione Arena, in collegamento dal Teatro 
Filarmonico, con il toccante accompagnamento 
di Paolo Fresu alla tromba.

Dopo di loro gli sciatori De Zolt, Albarello, 
Fauner e Vanzetta (Ori Olimpici a Lillehammer 
1994) che dal centro del palco sollevano in 
aria la “Goccia di Fuoco”, illuminando i cerchi 
Olimpici.

In Arena entrano gli atleti di tutte le 
delegazioni, 1.400 sportivi che vivono il loro 
momento di gloria con la tradizionale sfilata: 
prima le bandiere (quella Italiana portata da 
Lisa Vittozzi e Davide Ghiotto), poi il resto 
degli atleti, tutti insieme, felici e sorridenti, 
mentre Margherita Vicario e Davide Shorty 
con i Calibro 35 cantano una playlist di brani 
evergreen che scalda i cuori: da “Nessuno 
mi può Giudicare” a “Maledetta Primavera”, 
passando per “Ma il cielo è sempre più blu”, 
“Se telefonando”, “A far l’amore comincia Tu”, 
è una vera festa.

Le medaglie tornano protagoniste della 
Cerimonia Olimpica, con le premiazioni delle 
50km di Sci di Fondo femminile e maschile, 
vinte dalla svedese Ebba Andersson e dal 
norvegese Johannes Høsflot Klæbo.

        Verona e l’ultimo atto
                      All’Arena una chiusura spettacolare tra
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di Milano Cortina 2026
lirica, sport e musica davanti al mondo
Il dj set di Gabry Ponte accoglie i rappresentanti 
dei volontari sulle note di Blue, hit più famosa 
degli Eiffel 65.

L’étoile Roberto Bolle spicca il volo ed esegue 
una routine aerea uscendo da un sole che 
illumina l’anfiteatro, mentre Joan Thiele incanta 
gli spettatori con una soave reinterpretazione 
de Il Mondo, circondata da ballerini e gondole 
fluttuanti.

Arriva il momento di passare le consegne alla 
Francia che nel 2030 ospiterà le Olimpiadi 
Invernali: sulle note di una Marsigliese da 
brividi la bandiera olimpica viene ammainata e 
consegnata dai Sindaci di Milano e di Cortina 
al presidente della regione Provenza, Renaud 
Muselier, e al presidente della regione Alvernia, 
Fabrice Pannekoucke.

La cerimonia volge al termine e si arriva 
al momento dei discorsi ufficiali. “Grande, 
grandissima Italia, sei stata di parola” - dice 
Giovanni Malagò, presidente del Comitato 
Organizzatore di Milano Cortina 2026 - “abbiamo 
promesso di offrire agli atleti e al Movimento 
Olimpico un’esperienza unica in strutture di 
livello mondiale, incorniciate da paesaggi di 
straordinaria bellezza. Ben fatto, Italia. Hai 
mantenuto le tue promesse!”. 

Prima di salutare lancia l’appuntamento per la 
Cerimonia di Apertura dei Giochi Paralimpici 
Invernali 2026, in programma sempre a Verona 
il 6 marzo. Parole accorate anche da Kirsty 
Conventry, presidente del Comitato Olimpico 
internazionale: «Siete stati audaci, coraggiosi, 
pieni di ardore e passione e vi siete spinti oltre 
i vostri limiti dando tutto e condividendolo con 
noi, nel vero spirito olimpico”.

I saluti ufficiali lasciano spazio a Experience 
di Ludovico Einaudi eseguita al piano dalla 
pianista veneziana Gloria Campaner che 
accompagna lo spegnimento di un metaforico 
terzo braciere, il Sole dell’Arena.

La chiusura è uno stacco con l’opera lirica 
che ha dominato la serata: i Major Lazer, con 
gli special guest DJ Snake, MØ, Nyla e Alfa, 
cantano la loro Lean On e sugli spalti si balla. 

Chiude Achille Lauro, elegantissimo, con la 
sua Incoscienti Giovani dedicata a tutti quelli 
che hanno fatto la differenza in questi Giochi: 
atleti, volontari, comunque giovani, incoscienti 
giovani.

Giampaolo Beschin
website VeronaNET
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«Sono trascorsi 80 anni, da quel 19 marzo 1946, 
quando un manipolo di coraggiosi artigiani 
diede vita, a guerra appena conclusa, alla 
nostra Associazione, e ognuno di questi anni lo 
abbiamo vissuto dedicandoci a tutte le imprese 
del territorio, pensando in particolare ai 
giovani imprenditori e alle nuove attività della 
provincia”. Queste le parole del Presidente di 
Confartigianato Imprese Verona, Devis Zenari, 
che sottolinea come siano loro, “i giovani, ad 
avere in mano il futuro di tutti noi – spiega –, 
non solo della nostra Associazione. Abbiamo 
assoluto bisogno di nuovi artigiani, nuovi 
imprenditori e imprenditrici, sulla cui passione, 
volontà e spinta innovativa si possa costruire 
insieme il domani».

Secondo Confartigianato Verona, nei prossimi 
anni, si dovrà costruire una nuova alleanza 
generazionale tra junior e senior. «Un sistema 
di relazioni – continua Zenari – tra lavoratori di 
diverse generazioni tutelerebbe e rafforzerebbe 
le leadership che le imprese italiane vantano in 
Europa. L’Italia si distingue per avere almeno 
5 regioni, tra le quali proprio il Veneto, tra le 
prime 20 in Ue, per occupazione manifatturiera. 
Inoltre, per export e valore, rappresentiamo 
l’eccellenza europea nella moda e oreficeria, nei 

mobili, macchinari, robotica, arredo e prodotti 
agroalimentari di qualità. I punti di forza ci 
sono e dobbiamo smetterla di autoflagellarci, 
considerandoci fanalini di coda in ogni ambito. 
Non è assolutamente così».

Per l’intero 2026, dunque, Confartigianato Verona 
sarà in festa, assieme a tutti gli associati, agli 
imprenditori veronesi, per dedicare ogni singolo 
giorno al rilancio dei valori sui quali è stata 
costruita la sua storia. 

«Al traguardo degli 80anni – aggiunge Gaia 
Crisetti, Presidente di Confartigianato 
Alimentazione Verona –, la nostra Associazione 
è convinta di arrivarci “giovane”, volenterosa, 
attiva, desiderosa di continuare a crescere. Dal 
prossimo 19 marzo e fino alla fine del 2026, 
“vestiremo” di 80° ogni nostra iniziativa, attività, 
servizio, appuntamento, evento, per un anno 
tutto da vivere».

Confartigianato Verona, per peso 
rappresentativo, numero di associati e ampiezza 
dei servizi forniti, è la più importante realtà 
associativa artigiana a livello provinciale, nata 
con l’obiettivo di rappresentare e tutelare tutte 
le micro, piccole e medie imprese del territorio, 
e anche delle persone, con servizi dedicati a tutti 
i cittadini.

Info: 0459211555, info@confartigianato.verona.it, 
www.confartigianato.verona.it.

Confartigianato Verona
80 anni al fianco di imprese e imprenditori

Devis Zenari - Presidente Confartigianato
Imprese Verona e Giorgia Speri -

Segretaria Provinciale

Gaia Crisetti - Presidente
Confartigianato Alimentazione Verona
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Palio della Stortina
Il 5 marzo nell’AreaExp di Cerea

Sarà il Palio  della stortina veronese, giunto 
alla sua 29° edizione, organizzato dalla 
Condotta Slow Food Valli Grandi Veronesi in 
collaborazione con la pro Loco di Cerea, ad 
aprire un inizio del mese dedicato al gusto e ai 
prodotti tipici locali nell’area fieristica di Cerea.

Per lo storico salume veronese, presidio Slow 
Food caratterizzato dalla conservazione in 
recipienti di terracotta colmi di lardo salato 
e macinato, il primo appuntamento è fissato 
per lunedì 2 marzo, quando una giuria tecnica 
selezionerà, con una degustazione alla cieca, 
le sei stortine meritevoli di giocarsi il Palio in 
programma il 5 marzo in Areaexp.

Nella finale, aperta al pubblico su prenotazione 
(biglietti presso Libreria Giriamo la pagina 
via Mazzini 7 Cerea- Pro Loco Cerea WatsApp 
344/1147757) a decidere il miglior nocino sarà la 
giuria popolare. Nel corso della cena saranno 
serviti al tavolo risotto tradizionale delle Valli 
Grandi Veronesi, brasato al forno con patate 
di Bolca, dolce della pasticceria Loison. In 
accompagnamento una selezione di vini in 
collaborazione con Rocca Sveva e Cantina 
Montecchia di Crosara.

Il fine settimana, il 7 e 8 marzo nel padiglione 
A dell’AreaExp, si tiene quindi l’8° edizione 
di Pianura Golosa, il mercato aperto al 
pubblico che, dal 2028, promuove la stortina 
veronese accanto a decine di altri prodotti 
enogastronomici di qualità.

Tra gli eventi della manifestazione, arricchita 
per il 2026 dai laboratori del gusto e da 
nuove piazzette per il relax: sabato alle 17 la 
presentazione della mostra “Trame d’impresa-
Storia di un’identità che cambia”; domenica 
alle 10.30 la presentazione di “A tavola con 
Ostregheta”, guida aggiornata al 2026 dei 
locali di Verona e provincia, con interviste 
ai ristoratori; sempre domenica, alla 7.30, 
la partenza della settima edizione di Piase 
Gravel. 70 km per scoprire la pianura veronese 
tra strade bianche e paesaggi rurali e, alle 9, 
la passeggiata “sapori e paesaggi di cerea”: 
sei chilometri per approfondire l’evoluzione 
del paesaggio di valle, dalla civiltà contadina 
allo sviluppo agroindustriale. Inoltre, la sera di 
venerdì 6 marzo, sabato 7 e domenica 8, tornerà 
la “piazza dei sapori”, con area ristorante aperta 
a pranzo e cena e stand enogastronomici.

Faggioni con i vincitori 2025
Zanetti e Bressan



Tinazzi passa da Bronze a Silver Sustainability 
Rating. È un salto di qualità quello certificato 
da EcoVadis, autorevole protocollo che misura 
l’impegno delle aziende in ambito sostenibilità. 

EcoVadis censisce ogni anno circa 130.000 
realtà di tutti i settori, di cui solo il 15% arriva 
a posizionarsi a livello Silver o superiore. Per 
quanto concerne il segmento della produzione di 
vino, Tinazzi si colloca così nella top 20 su 282 
realtà di dimensioni analoghe analizzate. 

“Siamo estremamente orgogliosi di questa 
medaglia – commenta Francesca Tinazzi, 
AD di Tinazzi. “Il nostro impegno in ambito 
sostenibilità parte dal desiderio di migliorarci, 
anno dopo anno. Questo si può ottenere solo 
monitorando le nostre prestazioni in tutti gli 
ambiti: da quello economico a quello sociale, fino 
a quello ambientale. Un percorso che abbiamo 
intrapreso nel 2021 con il lancio di Tinazzi (R)
Evolution, il programma che ogni anno, nel mese 
di marzo, ci porta a pubblicare il nostro Bilancio 
di sostenibilità. È un lavoro impegnativo in cui 
crediamo molto, che ci permette di celebrare 
i passi avanti compiuti in un’ottica di rispetto 
della comunità, delle persone, della natura e del 
territorio”. 

Cantina Tinazzi
Ottiene l’EcoVadis Silver Sustainability Rating

Sono in tutto quattro le macrocategorie prese 
in considerazione da EcoVadis: ambiente, 
lavoro e diritti umani, etica e acquisti 
sostenibili. Decisivi, per l’ottenimento della 
certificazione Silver, l’aumento di 14 punti sul 
punteggio complessivo ottenuto lo scorso anno 
fino a raggiungere 78/100. I punteggi assegnati 
da EcoVadis si traducono in azioni concrete 
compiute dall’azienda in diversi ambiti.

Il primo riguarda la filiera. Nell’ultimo anno 
Tinazzi ha rafforzato i criteri di selezione dei 
fornitori, aumentando in modo significativo la 
percentuale di partner dotati di certificazioni 
ambientali. Il secondo ambito è legato alla 
governance della sostenibilità, con la 
definizione di obiettivi ESG chiari e misurabili 
e l’avvio di una rendicontazione strutturata 
dei risultati. Questi obiettivi rappresentano 
uno strumento centrale di monitoraggio e di 
trasparenza, che consente all’azienda di valutare 
in modo più consapevole i progressi e le aree di 
miglioramento. Infine, sul fronte ambientale, è 
stato messo in funzione un secondo impianto 
fotovoltaico installato sul tetto della sede di 
Lazise.
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L’Italia non parte da zero
La notte di Capodanno, mentre molti 
festeggiavano l’arrivo del nuovo anno, un 
grave incendio divampato in un locale di Crans 
Montana ha riportato al centro dell’attenzione 
un tema che nel settore Ho.Re.Ca. non dovrebbe 
mai passare in secondo piano: la sicurezza 
antincendio.

Per gli operatori italiani del comparto, questo 
episodio deve rappresentare un monito 
potente; la normativa nazionale, infatti, è chiara 
e articolata, ma la sua efficacia dipende dalla 
capacità dei gestori di applicarla con metodo, 
continuità e consapevolezza.Il riferimento 
principale per la sicurezza antincendio nei locali 
aperti al pubblico è il “Codice di prevenzione 
incendi”, introdotto con il D.M. 3 agosto 2015 
e integrato nel 2021; si tratta di un impianto 
normativo che propone un modello basato sulla 
valutazione del rischio e sulla gestione continua 
della sicurezza da parte degli operatori del 
settore. La valutazione del rischio non è un 
documento da compilare una volta e archiviare, 
ma un’analisi che deve riflettere fedelmente 
la realtà del locale: la capienza effettiva, la 
disposizione degli arredi, la presenza di cucine 
o impianti a gas, le vie di esodo, gli eventuali 
eventi che aumentano l’affluenza. 

Accanto a questo documento, la normativa 
italiana attribuisce grande importanza alla 
formazione del personale. Gli addetti 
antincendio devono essere nominati e formati 
secondo livelli specifici, con aggiornamenti 
periodici. In un’emergenza, infatti, la differenza 
tra un’evacuazione ordinata e il caos dipende 
dalla capacità di chi lavora nel locale di 
riconoscere i segnali, attivare le procedure e 
guidare i clienti verso l’uscita. È un aspetto 
spesso sottovalutato, ma decisivo.

Un altro elemento centrale è la manutenzione 
dei presidi e degli impianti. Estintori, porte 
tagliafuoco, impianti elettrici, sistemi di 
rilevazione fumi e cappe di aspirazione devono 
essere controllati e mantenuti in efficienza, 
con registri aggiornati. La normativa non 
lascia margini di discrezionalità: un impianto 
non manutenuto è un rischio concreto, non 
un dettaglio tecnico. Eppure, nella pratica, 
la manutenzione è spesso percepita come 
un costo da rimandare; è un errore che può 
avere conseguenze gravi, perché un principio 
d’incendio può trasformarsi in un rogo 
incontrollabile proprio quando un dispositivo 
non funziona come dovrebbe.

Per molte attività del settore (es alberghi) 
è inoltre obbligatorio presentare la SCIA 
antincendio e, nei casi previsti, ottenere il 
controllo dei Vigili del Fuoco; non si tratta di 
un adempimento formale, ma di un impegno a 
mantenere nel tempo le condizioni dichiarate.

La tragedia di Crans Montana ricorda che la 
sicurezza antincendio è ciò che permette a un 
luogo di incontro di restare uno spazio sicuro, 
non una potenziale trappola. La prevenzione 
è parte integrante della responsabilità di chi 
gestisce un locale: tutela le persone, protegge 
l’attività e sostiene la credibilità dell’intero 
settore. In un comparto che vive della fiducia dei 
clienti, garantire sicurezza significa garantire 
qualità.

La sicurezza nei locali dopo Crans Montana

Avv. Maria Giovanna Zandonà



Gianni Tessari
Capsula del tempo

Partendo dall’origine di tutto, si trova un 
campione di terreno per ciascuna delle tre 
denominazioni in cui l’azienda opera: Monti 
Lessini, Soave e Colli Berici, illustrate dalle 
relative mappe. Si passa quindi alla raccolta, 
fase estremamente delicata e momento di 
vera condivisione, rappresentata dalle forbici 
e dai guanti usati in vigneto per selezionare 
i grappoli, accompagnati da una nota sulla 
vendemmia 2025 redatta da Gianni. Il lavoro in 
cantina è rappresentato dal ladro di botte per 
i monitoraggi periodici dell’enologo, simbolo di 
cura, attenzione quotidiana e capacità di dare 
al vino il giusto tempo per evolvere, e dai tappi, 
fondamentali per preservarlo.

Si giunge quindi alle bottiglie, frutto del lavoro 
di tutti: un Dosaggio Zero Monti Lessini Riserva 
DOC, un Perinato Soave Classico DOC, un Pian 
Alto Colli Berici DOC e il PIWI Rebellis da uve 
Solaris e un calice di oggi per assaggiarli tra 25 
anni. 

L’ultimo gesto simbolico del 2025, prima del 
brindisi di Capodanno, Gianni Tessari lo ha 
compiuto piantando nel giardino della sua 
azienda di Roncà (Verona) una targa metallica 
con incisa la scritta: Capsula del tempo. Non 
aprire prima del 2050.  
 

“Il 2025 del vino passerà alla storia come 
particolarmente complesso, per ragioni 
economiche, politiche e sociali ampie che 
si sono riflesse sul nostro settore  – spiega 
Gianni Tessari –. Uno di quegli anni che, 
giunti a conclusione, chiedono più di altri al 
comparto e ai suoi protagonisti di fermarsi 
e riflettere con calma sul modo migliore di 
procedere. L’idea è scaturita dopo la nascita 
ad agosto del mio primo nipote, Lorenzo. 
Diventare nonno è uno di quegli accadimenti 
che ti cambia la prospettiva: sulla percezione 
del tempo che scorre, sulle priorità, su ciò 
che si è fatto finora e quanto si lascia a chi 
possiede il futuro. Il contenuto della capsula 
del tempo vuole essere una fotografia del 
presente vitivinicolo, in un anno denso di 
cambiamenti e così importante per me”.
 
All’interno del contenitore in acciaio inox il 
produttore e il suo team hanno inserito una 
collezione di oggetti dal valore simbolico o 
cronachìstico.
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In occasione di Amarone Opera Prima 2026 
la cantina Ilatium Morini ha  presentato in 
anteprima assoluta l’Amarone della Valpolicella 
DOCG “Leòn” 2021. Accanto all’esordio della 
nuova annata, la cantina ha proposto  in 
degustazione anche il raffinato Amarone 
“Leòn” 2019, confermando la propria eccellenza 
nell’interpretazione di questo vino iconico.

“Presentare in anteprima il nostro Amarone Leòn 
2021 ad Amarone Opera Prima è per noi una gioia 
e una grande responsabilità”, dichiara la famiglia 
Morini. “Quest’annata racchiude tutta l’essenza 
del nostro territorio e la cura meticolosa che 
dedichiamo a ogni fase della vinificazione”.
 
Presso il banco d’assaggio della cantina, 
appassionati e i professionisti del settore hanno 
potuto degustare: Amarone della Valpolicella 
DOCG “Leòn” 2021 – L’annata 2021 dell’Amarone 
della Valpolicella si presenta sicuramente come 
una delle annate più interessanti degli ultimi 
anni, grazie a un equilibrio raro tra potenza 
ed eleganza. L’andamento climatico è stato 
complessivamente regolare, con una primavera 
favorevole, un’estate calda ma ben ventilata e 
importanti escursioni termiche tra giorno e notte, 
ideali per la maturazione delle uve destinate 
all’appassimento.

Ilatium Morini
Ad Amarone Opera Prima Leòn 2021 e Leòn 2019

L’Amarone di questa annata è pronto a 
esprimere una grande intensità aromatica, 
con note di frutta matura, spezie e sfumature 
balsamiche, sostenute da una struttura solida 
ma armoniosa. La freschezza naturale e la 
finezza dei tannini conferiscono equilibrio e 
profondità, delineando la produzione di un 
Amarone di grande personalità e con eccellenti 
prospettive di evoluzione nel tempo.

Amarone della Valpolicella DOCG “Leòn” 
2019 – Un vino di un vigoroso rosso rubino dal 
carattere deciso e raffinato che rappresenta la 
perfetta maturità espressiva del territorio della 
Valpolicella. Il “Leòn” 2019 si distingue per la 
sua evoluzione armoniosa e la complessità 
aromatica e strutturale raggiunta. Frutto di 
un blend di Corvina, Corvinone, Rondinella, 
Croatina e Oseleta, questo Amarone è affinato 
per 30 mesi in botti di rovere francese, un 
processo che contribuisce a definirne l’eleganza 
e la profondità.
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Broccoletto di Custoza d’Oro
Premiato Carlo Petrini fondatore Slow Food

Il premio, ideato dal giornalista enogastronomico 
Morello Pecchioli e realizzato dal maestro 
orafo Cesare Soprana, entrambi presenti 
alla cerimonia, è stato consegnato da una 
delegazione di circa trenta persone provenienti 
da Sommacampagna, guidata dal sindaco 
Fabrizio Bertolaso. Con lui, i rappresentanti 
di tutte le associazioni impegnate nella 
valorizzazione del broccoletto di Custoza e la 
presidente Cristina Piazza e il vicepresidente 
Flavio Marchesini di Slow Food Verona Ovest, 
oltre allo sponsor del premio Frantoi Redoro.

Attorno al Broccoletto di Custoza si è sviluppato 
negli anni un ricco calendario di iniziative che 
ne hanno rafforzato l’identità e il successo: I 
Sapori del Broccoletto della Pro Loco di Custoza, 
Il Broccoletto in Piazza dell’Associazione 
Produttori del Broccoletto di Custoza, Il 
Broccoletto in Tavola dell’Associazione 
Ristoratori di Custoza, i Sabati di Gusto 
promossi dal Consorzio Tutela Vino Custoza 
DOC con le cantine del territorio, e il Mercato 
della Terra di Slow Food Verona Ovest.

Un riconoscimento che nasce dal territorio 
e parla al futuro dell’agricoltura e della 
valorizzazione dei prodotti locali. È stato 
consegnato lo scorso  3 febbraio, presso 
l’Università di Scienze Gastronomiche di 
Pollenzo, il Premio “Broccoletto di Custoza 
d’Oro” a Carlo Petrini, fondatore di Slow 
Food, per il suo contributo fondamentale alla 
tutela delle produzioni agricole locali e della 
biodiversità e per il sostegno alla promozione 
del pregiato ortaggio coltivato nella frazione 
di Custoza.

Il premio è stato conferito congiuntamente 
dalla Pro Loco di Custoza, dall’Associazione 
Produttori del Broccoletto di Custoza, 
dall’Associazione Ristoratori del Custoza 
e dal Consorzio Tutela Vino Custoza DOC, a 
testimonianza di un percorso condiviso che 
negli anni ha saputo costruire una solida 
alleanza tra istituzioni, produttori, ristoratori, 
associazioni e cittadini.

La cerimonia si è svolta in un clima di autentica 
condivisione, che ben rappresenta lo spirito 
alla base del progetto del Broccoletto di 
Custoza, entrato nel 2017 tra i Presìdi Slow 
Food grazie a Carlo Petrini e ad un lavoro corale 
che ha restituito valore, visibilità e dignità a 
questo ortaggio tipico invernale delle colline 
di Custoza, coltivato e raccolto tra dicembre e 
febbraio, apprezzato per il suo caratteristico 
sapore e per la versatilità.

Carlo Petrini
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Amarone della Valpolicella DOCG Classico 
è uno dei vini rappresentativi dell’enologia 
italiana, simbolo di un territorio unico come la 
Valpolicella Classica, dove storia, paesaggio e 
sapere agricolo convivono in perfetto equilibrio. 
Nasce da una tecnica antica e identitaria, quella 
dell’appassimento delle uve, che consente di 
concentrare aromi, struttura e profondità , dando 
vita a un vino di grande e longevità.  

Monteci interpreta l’Amarone nel rispetto 
della tradizione, affiancandola a una visione 
moderna e consapevole del vigneto e della 
cantina. Le uve Corvina, Corvinone e Rondinella, 
raccolte manualmente nei vigneti storici della 
Valpolicella Classica, vengono sottoposte a un 
appassimento di circa quattro mesi, seguito da 
una fermentazione condotta in parte in acciaio e 
in parte in tini di rovere, per preservare equilibrio 
e complessità aromatica.

Il percorso di affinamento è lungo e scandito 
dal tempo: il vino matura inizialmente 
per 24 mesi in barrique e tonneau, per poi 
proseguire in botti grandi da 50 ettolitri, fino 
all’imbottigliamento che avviene dopo circa 48 
mesi dalla fermentazione. Un processo paziente, 
che consente al vino di raggiungere armonia, 
profondità ed eleganza.

Accanto ai metodi tradizionali, Monteci integra 
una serie di innovazioni mirate a valorizzare il 
territorio e preservare l’equilibrio naturale. Dalla 
mappatura digitale dei vigneti all’introduzione 
di siepi, fiori e alberi ad alto fusto, ogni scelta 
favorisce la biodiversità e la salute del suolo. 
In cantina, tecnologie avanzate e legni di 
rovere certificati PEFC garantiscono vini di 
qualità, mentre energia rinnovabile e materiali 
sostenibili completano un approccio che unisce 
precisione tecnica e rispetto dell’ambiente.

Nel calice, l’Amarone della Valpolicella DOCG 
Classico Monteci si presenta limpido, di un 
rosso rubino intenso con riflessi granati. Il 
profumo è ampio e profondo, con note di spezie, 
confettura di ciliegie e frutta a bacca rossa.

Al palato è intenso, vellutato e di grande 
persistenza, sostenuto da una struttura 
ampia e avvolgente che accompagna una 
lunga evoluzione gustativa. Servito a 18–20 
°C, si abbina perfettamente a selvaggina, alla 
tradizionale pastissada de caval, a brasati, 
arrosti, formaggi stagionati o piccanti e al 
classico risotto all’Amarone.

Cantina Monteci
Ad Amarone Opera Prima la nuova annata
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Verona conquista Cortina
Le eccellenze enogastronomiche in alta quota

Un aspetto rilevante della giornata è stato il 
focus sulla multifunzionalità agricola e sul 
ruolo degli agriturismi dal quale è emerso 
come l’ospitalità rurale veronese sia ormai 
un pilastro del turismo regionale, capace di 
coniugare la produzione di cibo con la tutela 
del territorio. La partecipazione a un contesto 
globale come quello olimpico è stata una scelta 
strategica per mostrare la professionalità delle 
imprese agricole e la loro funzione sociale.

L’evento si è concluso nella Baita Coldiretti a 
Zuel di Sopra dove la cucina contadina è stata 
la protagonista con la preparazione di piatti 
tipici, come il risotto con radicchio veronese e 
formaggio Monte Veronese, curati direttamente 
dai cuochi contadini Sebastiano Poli e Umberto 
Oliani.

Il bilancio complessivo dell’iniziativa ha 
confermato che l’integrazione tra cultura 
e settore primario rappresenta un modello 
efficace per la promozione del Made in Italy, 
riuscendo a comunicare la qualità e la tradizione 
scaligera in modo diretto e autentico.

Le eccellenze del territorio veronese sono state 
protagoniste di una giornata di promozione a 
Cortina d’Ampezzo, all’interno dello spazio di 
Casa Veneto a Ciasa de ra Regoles. 

L’iniziativa, organizzata lo scorso 11 febbraio 
da Coldiretti Verona, si è svolta durante le 
Olimpiadi Invernali 2026 e ha trasformato 
la presentazione dei prodotti agroalimentari 
in un racconto di valorizzazione dell’identità 
scaligera davanti a un pubblico internazionale 
e alle istituzioni regionali. Al centro dell’evento 
non ci sono state solo le degustazioni, ma una 
narrazione strutturata che ha unito agricoltura 
e spettacolo per trasmettere il valore delle 
risorse locali.

Il racconto del territorio è stato affidato a una 
performance teatrale che ha personificato 
il fiume Adige attraverso un testo poetico 
accompagnato dalla fisarmonica. Questa 
scelta espressiva ha permesso di presentare 
i prodotti simbolo della provincia, come 
il riso Vialone Nano, l’olio e i vini, non 
come semplici merci ma come frutti di una 
storia e di un paesaggio specifici. Accanto 
all’attore Solimano Pontarollo, si sono 
succeduti Gianmaria Melotti, risicoltore, 
Elisa Castellani, titolare di un agriturismo 
e presidente di Terranostra Verona, e Pietro 
Apostoli, enologo, che hanno integrato la 
parte artistica con approfondimenti tecnici 
sulla qualità delle materie prime e sul legame 
con il territorio. 15



Refresco Italia S.p.A. al padiglione B5 – stand 132 
di Beer&Food Attraction, ha presentato dal 15 al 
17 febbraio le numerose novità dedicate ai nuovi 
prodotti e alle innovazioni di gamma.

Quell’anno lo stand di Refresco Italia S.p.A. 
si è distinto per un concept minimalista ma 
altamente scenografico: una struttura realizzata 
in policarbonato opalino, pensata per valorizzare 
trasparenze, luci e forme. L’allestimento ha 
tratto ispirazione da uno dei nuovi prodotti 
presentati in fiera, la nuova bottiglia S.Antonio 
*Como, progettata dallo Studio Matteo Thun 
& Antonio Rodriguez Design, trasformando 
il design del packaging in un vero e proprio 
elemento architettonico. Il risultato è stato 
uno stand essenziale, contemporaneo e 
immediatamente riconoscibile, in linea con lo 
stile pulito e raffinato della bottiglia a cui era 
ispirato.

All’interno dello stand è stato dato spazio a tutti 
i nuovi prodotti del Gruppo.

Acqua Valverde Nude 1964

A oltre dieci anni dal celebre progetto firmato 
da Matteo Thun, il nuovo design, curato dallo 
Studio Matteo Thun & Antonio Rodriguez 
Design, ha evoluto l’identità iconica di Acqua 
Valverde rendendola ancora più essenziale e 
contemporanea con Valverde Nude 1964. I 
dettagli parlavano da soli: assenza di etichetta, 
collarini minimalisti per distinguere il gusto (oro 
per la naturale, rame per la frizzante, platino 
per la leggermente frizzante) e un raffinato 
logo in rilievo con lo scudo Valverde e l’anno di 
nascita. Valverde Nude 1964 è stata molto più 
di una bottiglia: è stata l’espressione di una 
visione capace di coniugare design, qualità e 
responsabilità.

Fonte S.Antonio: nuove forme per una storia 
italiana

La nuova bottiglia S.Antonio *Como, progettata 
dallo Studio Matteo Thun & Antonio 
Rodriguez Design, è stata molto più di un 
semplice redesign: ha rappresentato un nuovo 
modo di trasmettere valori senza tempo. La 
riconoscibilità della bottiglia è stata immediata 
grazie alla forma distintiva, caratterizzata dal 
particolare vetro cannettato e dal testo in 
rilievo. L’acqua è diventata la vera protagonista 
di questo nuovo design, che ha trovato in Como 
la sua terra di appartenenza.

Altra protagonista della fiera è stata City&City, 
la nuova bottiglia in PET nel formato 0,5 lt 
pensata per celebrare con orgoglio l’essenza 
dell’Italia. Con il suo esclusivo colore ottanio e 
un design raffinato, City&City è stata un vero e 
proprio tributo al Bel Paese, alla sua bellezza, 
alla sua varietà e alla sua cultura. Ogni bottiglia 
ha richiamato luoghi simbolo dell’Italia ed è 
stata impreziosita da un’elegante etichetta che 
ne esaltava il carattere distintivo.

Il Gruppo porta in fiera uno stand che racconta
Refresco Italia presente a
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le tante novità delle sue acque minerali di punta
Beer&Food Attraction 2026
Le bottiglie sono state inserite casualmente 
all’interno delle confezioni, trasformando ogni 
acquisto in una piccola scoperta, un viaggio tra 
le meraviglie italiane.

ECO by MOOD: la lattina si è evoluta

È stata presentata la prima lattina d’acqua 
minerale in Italia con tappo apri e chiudi, 
una soluzione rivoluzionaria che ha coniugato 
praticità e attenzione all’ambiente. Questo 
packaging innovativo ha risposto alle esigenze di 
un consumatore moderno, garantendo comodità 
e riducendo l’impatto ambientale. Non si è 
trattato solo di un dettaglio tecnico, ma di un 
cambio di paradigma: per la prima volta, l’acqua 
in lattina si è adattata davvero alla vita dinamica 
di chi è sempre in movimento. Il tappo, facile 
da usare e richiudibile, ha permesso di bere in 
qualsiasi momento e conservare il contenuto 
senza sprechi, con la massima praticità.

Recoaro ha presentato la nuova linea di tè

In fiera ha debuttato anche la nuova linea dei tè 
Recoaro, disponibile nei formati 0,5 L e lattina 
da 33 cl, nelle tre varianti gusto Limone, Pesca 
e Verde. La grafica, realizzata dallo Studio 
Matteo Thun & Antonio Rodriguez Design, 
ha richiamato immediatamente l’atmosfera 
dell’estate grazie a colori vivaci, tratti essenziali 
e un mood fresco e solare. Una linea pensata per 
portare una ventata di leggerezza e naturalità 
in ogni momento della giornata.

A PROPOSITO DI:
Refresco Italia S.p.A è stata la Business Unit 
italiana del Gruppo Refresco. La storia del 
Gruppo Refresco in Italia è iniziata nel 2011 
con l’acquisizione di Spumador, società storica 
italiana del settore beverage, alla quale sono 
seguiti altri passi importanti come l’acquisizione 
dello stabilimento di Sulmona (AQ) nel 2012 e 
dello stabilimento di Recoaro Terme (VI) nel 
2017. I principali marchi sono stati le acque 
minerali Valverde, MOOD, Recoaro e Fonte S. 
Antonio.
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Mercato Campagna Amica
Nuova gestione ristorante universitario

Presente anche il Direttore di Coldiretti Verona, 
Massimo Albano, che a margine dell’incontro ha 
rimarcato la soddisfazione dell’organizzazione: 
“il progetto del Mercato Coperto avviato da 
Coldiretti cinque anni fa – ha spiegato – diventa 
sempre più un luogo di inclusione sociale e di 
incontro, con il cibo che fa da catalizzatore. 
Possiamo quindi parlare di vero e proprio 
esempio di welfare generativo in cui tutti gli 
attori concorrono alla realizzazione di uno 
stesso progetto di valorizzazione della persona 
e del territorio”.

Dopo 23 mesi di attività del ristorante 
aperto agli iscritti all’Università degli Studi 
di Verona, all’Accademia di Belle Arti e al 
Conservatorio, alle tariffe previste dal diritto 
allo studio, si rinnova dunque la convenzione 
per il punto ristorazione in Galleria Filippini che 
mantiene comunque invariati gli assi portanti 
dell’accordo: la promozione dello sviluppo 
della filiera corta, del Km0, della stagionalità 
dei prodotti, incentivando così la sostenibilità, 
le imprese locali e un’alimentazione sana, 
accessibile e di qualità.

Si consolida e si evolve il sodalizio strategico 
che vede il Mercato Coperto di Campagna 
Amica come protagonista di un progetto di 
rilevanza nazionale. In Galleria Filippini (Via 
Macello 5/a, nel centro storico di Verona) è 
stata presentata la nuova gestione operativa 
della cucina del Mercato e del ristorante 
universitario dell’ESU, affidata dallo scorso 7 
gennaio alla Cooperativa Sociale Panta Rei che 
da anni si occupa del reinserimento lavorativo 
di persone con fragilità.

Erano presenti, oltre ai presidenti delle tre realtà 
coinvolte – Alex Vantini per Coldiretti Verona, 
Elena Brigo per Panta Rei e Claudio Valente per 
Esu – anche gli assessori del Comune di Verona, 
Luisa Ceni e Federico Benini, con deleghe 
rispettivamente al Sociale e all’arredo urbano.

Significativa la presenza della Rettrice 
dell’Università di Verona, Chiara Leardini, 
che ha voluto così sottolineare la particolare 
valenza che il nuovo accordo riveste per l’ateneo 
scaligero.
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Verona si conferma tra le province leader 
dell’export agroalimentare italiano, anche se 
perde il gradino più alto del podio e si piazza 
seconda, dietro Cuneo. I primi nove mesi del 
2025 segnano una crescita nell’Ue, con  un +8,6% 
in Europa che è destinataria del 73% dell’export, 
mentre si nota una flessione (-2%) nei Paesi 
extra-Ue, in particolare per i segni meno nel 
Regno Unito e negli Stati Uniti (-5,6% per 
entrambe). A trainare l’export agroalimentare 
nell’Ue sono la Germania (+10%) e la Francia 
(+5,7%).

Sono alcuni dei dati contenuti nel 1° Report 2026  
“Economia, agricoltura e agroalimentare” 
di Confagricoltura Verona, realizzato in 
collaborazione con l’Ufficio Studi Cgia di 
Mestre, presentato a Fieragricola a Verona, 
con i dati del secondo semestre 2025 e le 
prime proiezioni del 2026. Seconda provincia 
dell’export agroalimentare italiano, con 4,6 
miliardi di valore (pari ad un terzo dell’intero 
Veneto), Verona si contraddistingue per la 
numerosità di comparti in cui primeggia: 619 
milioni di euro di prodotti agricoli, 718 milioni 
di carne lavorata o conservata, 489 milioni di 
prodotti lattiero-caseari, 197 milioni di prodotti 
per l’alimentazione animale. Ci sono poi le 
bevande che valgono 1,2 miliardi di export, 
grazie alla forza e qualità dei vini veronesi. 

Verona mantiene salda anche la seconda 
posizione, dopo Bolzano, per valore aggiunto 
agricolo in Italia, con le previsioni per il 
2026 che indicano una crescita del 2,3%, 
sensibilmente superiore rispetto alla media 
complessiva del Veneto (+ 0,1%). Per quanto 
riguarda l’andamento dei prezzi all’origine, 
pagati dagli agricoltori, dai dati Ismea 
risulta che il 2025 ha fatto registrare un lieve 
incremento (+1,3%), attribuibile principalmente 
alla crescita dei prezzi dei prodotti zootecnici 
(+10,8%), mentre i prezzi delle coltivazioni 
evidenziano cali significativi (-6,9%). Tuttavia, 
a partire da settembre 2025, si osserva 
una flessione dei prezzi agricoli, con livelli 

Agroalimentare
L’export di Verona accelera in Germania e Francia

inferiori a quelli registrati nel 2023 e nel 2024, 
segnalando un possibile raffreddamento per il 
2026. Più negativo il quadro riguardante i costi 
di produzione, che nel 2024 avevano segnato 
una lieve diminuzione. Nel 2025 si evidenzia una 
nuova impennata del prezzo dell’elettricità e 
del gas naturale. Note dolenti anche sul fronte 
del costo dei fertilizzanti, che dopo il calo 
registrato nel biennio 2023-2024 sono tornati a 
salire (Urea +72%). E per il 2026 è prevista solo 
una leggera diminuzione. E salgono anche i 
prezzi dei mezzi di produzione (+3,8%). 

Nel 2025 è invece proseguito il calo dei prezzi 
dei cereali, con mais e grano duro che nel 2026 
dovrebbero stabilizzarsi rispettivamente intorno 
ai 200 e 250 dollari per tonnellata. Commenta 
Alberto De Togni, presidente di Confagricoltura 
Verona: “Le previsioni, alla luce del quadro 
politico internazionale, delineano un contesto 
estremamente instabile e complesso, vedi le 
vicende relative al Mercosur, ai mercati indiani e 
ai dazi Usa. Nel complesso, il 2025 si è chiuso in 
maniera discreta, ma vanno segnalati un nuovo 
incremento dei costi dei fertilizzanti e il prezzo 
sempre più elevato dell’energia arrivata a valori 
superiori al periodo Covid, con la forbice che si 
allarga tra costi e ricavi. Anche se si registra 
un aumento dei prezzi al consumo del 25%, va 
rimarcato che non è ascrivibile agli agricoltori 
perché le quotazioni dei prodotti sono diminuite, 
a cominciare da quelle dei cereali”.

19



Si è concluso 
lunedì 9 febbraio, 

presso Accadica a 
San Giovanni Lupatoto 

(VR), il primo appuntamento 
del nuovo ciclo di educational 

“Spiriti & Misture”, progetto firmato 
Bevande Verona dedicato alla cultura 
della miscelazione e alla formazione di 
professionisti e appassionati.

Il debutto è stato dedicato alla Coctelería 
Mexicana , un tema capace di unire 
fascino, identità e grande attualità nel 
panorama beverage. Dalle 14:30 alle 17:00 
i partecipanti hanno intrapreso un viaggio 
tra tequila, mezcal, sotol e altri distillati 
simbolo del Messico, approfondendone 
storia, territori di origine, metodi produttivi 
e caratteristiche organolettiche. Non solo 
teoria, ma anche degustazioni guidate e 
analisi dei grandi classici della mixology, 
per comprendere come questi prodotti 
possano esprimersi al meglio nel bicchiere.

A guidare l’incontro Michele “il Mighe” 
Dal Bon, che ha alternato racconto, 
tecnica e confronto diretto con i presenti. 
Ne è nato un pomeriggio dinamico, ricco 
di domande, spunti e condivisione di 
esperienze, a conferma di quanto la 
formazione rappresenti oggi uno strumento 
fondamentale per valorizzare il lavoro 
dietro al banco e costruire una proposta 
sempre più consapevole.

“Spiriti & Misture” nasce proprio con 
questo obiettivo: creare uno spazio di 
approfondimento continuo, dove cultura 
del prodotto, degustazione e tendenze 
contemporanee si incontrano. Il primo 
appuntamento ha registrato grande 
interesse e partecipazione, segnando 
l’inizio di un percorso che proseguirà con 
cadenza mensile fino a dicembre, sempre 
presso Accadica.

Il prossimo incontro è già in programma 
per lunedì 9 marzo 2026, con “Educational 
Aperitivo Italiano”, un’immersione nel 
rituale più amato del nostro Paese. Dalle 
14:30 alle 17:00 si parlerà di vermut, bitter, 
amari e delle radici storiche dell’aperitivo, 
esplorandone l’evoluzione fino alle nuove 
tendenze. Un percorso tra tradizione e 
innovazione che metterà al centro anche 
l’incontro tra cibo e drink, con degustazioni 
guidate a completare l’esperienza.

Dopo il viaggio in Messico, si torna dunque 
alle origini della convivialità italiana. E 
questo è solo l’inizio: il calendario di “Spiriti 
& Misture” accompagnerà professionisti 
e appassionati per tutto l’anno ed è 
disponibile sul canale Instagram di
@bevande_verona

           IL NUOVO CICLO DI INCONTRI DEDICATI AL BERE MISCELATO

“SPIRITI E MISTURE”
EDUCATIONAL 2026

MICHELE DAL BON, Consulente Spirit
s Bevande Verona
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Una mattinata dedicata al territorio e al 
confronto diretto con il produttore, costruita 
come un percorso sensoriale capace di 
sorprendere.

E’ quella che si è tenuta presso l’Azienda 
Agricola Dindo di Fumane in cui si è tenuta  
una degustazione verticale di tre vini in cui 
le prime due etichette sono state  mostrate  
mentre il terzo vino, una novità assoluta, è stato  
degustato completamente al buio. 

Una novità che Cantina Dindo ha scelto di 
condividere in anteprima assoluta con i propri 
ospiti. Il vino è stato servito senza rivelarne 
l’identità e senza etichetta, lasciando agli ospiti 
il piacere di scoprirlo esclusivamente attraverso 
i sensi.

L’etichetta verrà infatti svelata solo in occasione 
di Vinitaly 2026. Il percorso enologico è stato  
accompagnato da un pairing food realizzato 
dallo chef Fabio Cordella, pensato per 
dialogare alla perfezione con i vini ed arricchire 
l’esperienza. I primi due vini degustati sono 
stati il Bianco Veronese Barisol e il Valpolicella 
Classico Superiore DOC.

Fondata nel 1958, Azienda Agricola Dindo affonda 
le proprie radici nel cuore della Valpolicella 
Classica, sul Monte Sant’Urbano a Fumane.

È qui che Giovanni Dindo, nonno dell’attuale 
proprietario, acquistò sei ettari di terreno – allora 
non ancora vitati – insieme a un edificio risalente 
al 1800, un antico convento che ancora oggi 
rappresenta un simbolo identitario dell’azienda.

Negli anni successivi, la guida dell’azienda passò 
ad Adriano Dindo, che ampliò la superficie 
vitata fino a 10 ettari, consolidando l’attività 
e rafforzando la vocazione produttiva, pur 
mantenendo il focus principale sul vino sfuso.

La svolta arriva nel 2011, quando Giovanni 
- figlio di Adriano, terza generazione della 
famiglia, attualmente alla guida dell’azienda 
- decide di intraprendere un nuovo percorso: 
valorizzare pienamente la produzione attraverso 
l’imbottigliamento con marchio proprio e 
affacciarsi con determinazione ai mercati, sia 
italiani che internazionali.

Il primo anno la produzione si attesta intorno alle 
6.000 bottiglie, con etichette rappresentative 
della tradizione locale come Amarone, Ripasso, 
Barisol Rosso e Recioto.

Cantina Dindo
Degustazione del Barisol e Valpolicella Classico Superiore
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Nel cuore di Verona, tra l’Arena, le storie di 
Giulietta e Romeo e la suggestiva Piazza dei 
Signori, sorge il Caffè Dante Bistrot, il caffè più 
antico della città fondato nel 1837, testimone di 
quasi due secoli di storia.

Prima condotto con il nome di Caffè Capobianco, 
vive una svolta nel 1865 quando il proprietario 
Bartolomeo Capobianco ottiene di rinominarlo 
“Caffè Dante Ristoratore”, in occasione 
dell’inaugurazione della statua di Dante 
realizzata da Ugo Zannoni, trasformandolo in 
un punto di riferimento per intellettuali e artisti. 
Tra i frequentatori di spicco dell’Ottocento 
compaiono Emilio Salgari e figure della cultura 
e delle arti come Cesare Lombroso, Ippolito 
Pindemonte, Renato Simoni e Pietro Mascagni, 
che insieme a molti esponenti della società 
e della politica locale contribuirono a dare al 
locale l’appellativo di “Parlamentino” proprio 
per le vivaci conversazioni che si tenevano 
periodicamente al Caffè Dante.

Nel Dopoguerra il Caffè Dante si afferma come 
luogo culturale d’élite, frequentato da poeti, 
pittori e attori. Negli anni della Dolce Vita 
diventa un salotto mondano amato da celebrità 
come Alberto Sordi, Franca Valeri, Franco 

Caffè Dante Bistrot
Nuova gestione per lo storico locale

Zeffirelli, Carla Fracci e Gianmaria Volonté, 
fino a ottenere nel 1996 una menzione speciale 
in un articolo sul New York Times per la sua 
eleganza e la sua atmosfera carica di storia.

Dopo la chiusura temporanea del 2025, il 
locale ha riaperto con la nuova gestione Caffè 
Dante Bistrot Srl, che ne rilancia la vocazione 
originaria: non solo ristorazione, ma anche 
cultura, incontri, concerti e un rinnovato ruolo 
di punto di riferimento culturale per la città.

Questi gli appuntamenti di marzo, info e 
prenotazioni 045/8000083
Venerdì 6 marzo ore 20.00 “Dinner & Music” 
Concerto con Stefano Benini e Giuliana 
Bergamaschi.
Sabato 14 marzo ore 20.00 -  Dining Experience 
special guest chef Italo Bassi 1 stella Michelin
Mercoledì 18 marzo ore 18.00 “Aperitivi 
d’Autore” 
Incontro Chiara Franchi autrice del libro “Dritti 
al cuore” (Roi Edizioni). Modera l’incontro 
Giorgia Rossi. 
APERITIVI CON LE DONNE DEL VINO - Dove il 
Gusto incontra la Cultura giovedì 26 marzo 
| ore 18:30 Ospite Monica Sommacampagna 
giornalista e autrice del romanzo Morte di un 
naso (Golem Ed.)

Titolari Sabrina Bergamasco
e Chiara Castagnini
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Lo scorso 15 febbraio il Boscomantico di 
Verona ha ospitato la “Red Carpet del Cuore”, 
una serata evento che ha saputo coniugare 
spettacolo, emozione e impegno sociale in una 
cornice elegante e suggestiva.

Per una notte, la location veronese si è 
trasformata nel set della serie tv “IO SONO 
MARCO”, prossimamente in onda su Prime 
Video. Un’atmosfera cinematografica ha 
avvolto ospiti e partecipanti, tra luci, interviste 
e l’immancabile tappeto rosso che ha reso 
l’evento una vera “super night”.

La manifestazione, ideata quattordici anni fa da 
Ugo Autuori, nasce con l’intento di sostenere 
concretamente la beneficenza e valorizzare 
iniziative capaci di generare un impatto reale. 
A presentare la serata è stato Nicolas Santini, 
direttore del Giornale Vero, che ha guidato 
con professionalità i momenti clou, dalle 
testimonianze alle premiazioni.

Tra i volti noti presenti Marco Ruggiero, Beatrice 
Luzzi, Miriana Trevisan, Carolina Marconi 
ed Eleonora Puglia, insieme a numerosi altri 
ospiti che hanno contribuito a rendere speciale 
l’evento.

Red Carpet del Cuore
Al Boscomantico una notte di stelle, solidarietà e premi

Uno dei momenti più significativi è stata la 
premiazione di Alessio Masotto, riconosciuto 
per la sua impresa e per l’impegno concreto 
nel settore dell’intelligenza artificiale. “Sono 
onorato di aver ricevuto questo premio per la 
mia impresa e per l’impegno concreto che porto 
avanti nel settore dell’intelligenza artificiale”, 
ha dichiarato Masotto.

Nel suo intervento ha voluto ringraziare 
Miriana Trevisan per aver consegnato il premio 
e Nicolas Santini per aver reso la premiazione 
particolarmente significativa. Un pensiero 
speciale è stato rivolto a Ugo Autuori, ideatore 
del riconoscimento, e a Marco Ruggiero, definito 
“amico fraterno”, celebrando un legame capace 
di andare oltre il tempo. Il premio, ha concluso 
Masotto, rappresenta uno stimolo a proseguire 
con ancora maggiore determinazione e 
concretezza, insieme al suo team, nella visione 
di costruire il futuro attraverso innovazione, 
responsabilità e dedizione.

La “Red Carpet del Cuore” si conferma così un 
appuntamento capace di accendere i riflettori 
non solo sul glamour, ma soprattutto sui valori 
e sulle persone che lavorano ogni giorno per 
fare la differenza.

Miriana Trevisan, Alessio Masotto
e Nicolas Santini
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Andrea Venturini (Sommelier FISAR federazione 
italiana sommelier albergatori ristoratori), 
Claudio Gasparini (giornalista enogastronomico 
e direttore Poliedrico Magazine), Indro Neri 
(giornalista di Troppa Trippa),  Marco Ballini 
(direttore responsabile Accadica Magazine 
e Il nuovo Lupo), Paola Miglioranza (ditta 
Miglioranza Carni di Verona), Chiara Vicentini 
(ditta La Filanda di Bussolengo).

Per quanto riguarda il primo concorso molti 
hanno rispecchiato la ricetta tradizionale e, 
fortunatamente, lo dico con orgoglio, quest’anno 
è stata depositata la ricetta come linea guida 
della trippa più bona che è quella di mia madre 
Marisa. Per quanto riguarda la tripa rivisità, 
sono orgoglioso perché ho visto  una evoluzione 
straordinaria  nella realizzazione dei piatti da 
parte di ristoratori che di solito non preparano 
questa pietanza” commenta il presidente della 
giuria Giulio Montresor.

Nell’ambito della Fiera di San Valentino  di 
Bussolengo si è tenuta giovedì 5 febbraio, presso 
l’ex bocciodromo, l’11a edizione del concorso “La 
tripa pì bona de San Valentin” e la 2a edizione di 
“La tripa rivisità de San Valentin”, un’occasione 
per i ristoratori di mettersi in gioco in entrambe 
le categorie, proponendo sia la loro versione 
classica sia una rivisitazione originale. 

Per quanto riguarda “La tripa pi bona de San 
Valentin”, l’ambito premio assegnato da una 
giuria presieduta  da Giulio Montresor  è andato 
all’Osteria El Borgo che ha ricevuto, oltre a un 
piatto artigianale decorato itinerante , anche 
un piatto in bronzo attestante la vittoria del 
Trofeo creato dall’artista Daniela Gugole. Il 
secondo premio è andato all’Osteria Accordini, 
il terzo alla Macelleria Cordioli. Per quanto 
riguarda invece la tripa rivisità, al primo posto si 
è classificato il Ristorante La Cascina, seguito 
dall’Antica Hosteria al Corno e da Flover. 

Le premiazioni sono state effettuate dal sindaco 
Roberto Brizzi, dal vice Massimo Girelli, dagli 
assessori Valeria Iaquinta e Giovanni Amantia. 
La giuria era composta dal Presidente Giulio 
Montresor (Chef delegato associazione 
cuochi scaligeri Verona sud), Cristian Padovan 
(Consigliere Comunale del Comune di Vò, 
enologo), Umberto Borile (Svalvolati on the Vò), 

Fiera di San Valentino
Concorso tripa pi bona e rivisità

Tripa pi bona
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Prima della cerimonia di chiusura delle 
Olimpiadi Milano Cortina 2026, nella Premium 
Lounge dell’Arena di Verona diretta da On 
Location e allestita all’interno della Gran 
Guardia, centocinquanta ospiti provenienti da 
tutto il mondo hanno partecipato a un evento 
che ha superato il concetto di gala dinner, 
trasformandosi in un’esperienza immersiva 
capace di fondere cucina e tecnologia in un 
unico racconto emozionale.

Dietro l’impianto creativo e visivo, il lavoro di 
Stefano Bertagna, che ha firmato l’art direction 
del videomapping dopo oltre nove mesi di 
progettazione. Un percorso lungo e complesso, 
culminato in una serata in cui la vera sfida è 
stata sincronizzare perfettamente i contenuti 
visivi con i tempi della cucina. 

Durante l’evento, infatti, una doppia regia ha 
guidato l’esperienza: una regia tecnica dedicata 
a video, luci e suono e una regia di cucina che 
cronometrava con precisione ogni uscita delle 
portate. Un coordinamento millimetrico che ha 
permesso a immagini, suoni e piatti di dialogare 
in tempo reale, trasformando ogni servizio in 
una scena dello spettacolo. Il sound design è 
stato realizzato da Marco Adamoli, mentre le 
musiche originali portano la firma di Francesco 
Ambrosini in arte Duck Chagall.

Per quanto riguarda il menù le direttive del gala 
erano chiare: utilizzare e valorizzare i prodotti 
del territorio, con particolare attenzione alle 
eccellenze venete. «Abbiamo costruito un menù 
identitario – ha sottolineato lo chef Matteo 
Barca – che raccontasse l’Italia attraverso 
materie prime e sapori riconoscibili, lavorando 
in squadra con tutta la brigata per sostenere il 
ritmo della regia e dello spettacolo».

Aperitivo di benvenuto: Lingotto di polenta 
fritta con baccalà mantecato alla veneziana Mini 
cono mousse malga Pra Fiorito e radicchietto 
all’aceto balsamico,Canapè all’erba cipollina, 
mascarpone vegano e pomodoro confit, Cubetto 
di manzo con cipolla, capperi e salsa verde.

Primo: Risotto Vialone Nano di Isola della Scala 
con funghi porcini e tartufo scorzone della 
Lessinia.

Secondo: Guancetta di vitello brasata con chips 
croccante di polenta. 

Dessert: Piccola pasticceria all’italiana

Olimpiadi Milano Cortina
Premium Lounge dell’Arena di Verona
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In un luogo dove tradizione e territorio si 
intrecciano da secoli, dando vita a vini dal 
gusto unico, profondo e avvolgente, prende vita 
l’evento “Produttori in Cascina”.

Lunedì 9 marzo, dalle ore 11.00 alle 19.00, 
professionisti del settore — titolari di enoteche, 
bar e ristoranti, giornalisti e rappresentanti 
della stampa — sono invitati a partecipare a 
un’intera giornata dedicata alle eccellenze del 
territorio.

Un’occasione esclusiva per conoscere da 
vicino e degustare i prodotti delle aziende 
protagoniste: Adami Spumanti, Cesconi, 
Il Chiosso, Zell – Cantina Sociale di Trento, 
Champagne Eric Isselee, Mirù, Muzic, Petrussa, 
Sartoria del Vino, Tornatore, Il Pignetto, Rocche 
Costamagna, Casadei, Italian Spirits, Compagnia 
dei Caraibi, Valpiana, Vignalta, Vigne Storte, 
Cobue, Champagne Delabay, Gruppo Farchioni, 
Qualità Club Selection, Compagnia del Vino, 
André Beaufort, Zerbosco e Salvaterra. Una 
giornata interamente dedicata a wine, food & 
spirits, pensata per favorire incontro, dialogo e 
scoperta.

Cuore dell’evento sarà Tenute Salvaterra, 
azienda ospitante, che presenterà importanti 
novità nel settore vinicolo: un restyling 
contemporaneo dell’intera linea cru.
Le nuove etichette, dal forte impatto simbolico 
e suggestivo, fondono la tradizione storica 
della famiglia Giona con una visione moderna 
e dinamica del vino, espressione autentica del 
territorio. Un appuntamento imperdibile per 
chi desidera vivere e raccontare il vino con uno 
sguardo rivolto al futuro, senza dimenticare le 
proprie radici.

Le Tenute Salvaterra nascono a San Pietro in 
Cariano, nel cuore della Valpolicella. Nel brolo 
di una delle dimore cinquecentesche storiche 
più prestigiose della Valpolicella: Villa Giona, 
circondata da cipressi, ulivi, muretti a secco e 
vigneti, ai piedi di uno dei paesi più affascinanti 
dell’intera Valpolicella storica, Castelrotto.

Ad Amarone Opera Prima 2026 Salvaterra ha 
presentato la nuova veste per l’Amarone Classico 
2021, il capitolo principe della storia di un gioco 
d’amore e di strategia che sarà raccontata da 
ciascun vino della nuova collezione Salvaterra: 
THE LOVERS’ GAMBIT.

Per l’occasione è stato possibile degustare 
anche l’Amarone Classico Riserva 2015.

Tenute Salvaterra
Il 9 marzo evento “ Produttori in cascina”
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