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Protagonista del mese A Negrar dal 4 al 6 aprile
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Torri_del Benaco

Festa dell’olio I'11 e 12 aprile

L’edizione di primavera della Festa dell’Olio in
programma sabato 11 e domenica 12 aprile
a Torri del Benaco, sulla costa veronese del
lago di Garda, sale alla ribalta italiana con la
presentazione ufficiale in anteprima nazionale
della nuova Guida agli Extravergini 2026 di
Slow Food.

La manifestazione, organizzata dalla locale
amministrazione comunale, prevede una
mostra mercato degli oli extravergini di oliva
di varie regioni italiane premiati da Slow Food
e di prodotti tipici del territorio gardesano
(vini, zafferano, marmellate, miele, limoni,
alcuni contrassegnati dal marchio De.Co. della
Citta di Torri del Benaco), allestita sul molo
dell’antico porticciolo. Inoltre, laboratori del
gusto, momenti musicali, visite guidate e piatti
a base di olio extravergine di oliva nei ristoranti
di Torri del Benaco e delle frazioni di Albisano
e Pai.

Larassegnasiapre sabato11aprile, alle ore 9.30,
presso il Cinema Teatro, con la presentazione
ufficiale della Guida agli Extravergini e la
premiazione delle aziende che hanno ottenuto
i 243 riconoscimenti assegnati, tra Grandi Oli e
Grandi Oli Slow.
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La Guida, che raccoglie 766 aziende e 1211 oli
recensiti, rappresenta una fotografia ampia e
aggiornata dell’olivicoltura italiana di qualita.
Un lavoro capillare che racconta territori,
persone e scelte produttive, offrendo ai lettori
uno strumento autorevole per orientarsi in
un panorama ricco, ma spesso complesso. Le
aziende riconosciute con la chiocciola, segno di
aderenza alla filosofia di Slow Food, sono 51. Gli
oli che arrivano da aziende aderenti al Presidio
degli Olivi Secolari sono 228. Le novita in Guida
2026 sono 129, gli oli certificati biologici sono
573.

Nel pomeriggio, dalle 14 alle 18, aprono i
banchi assaggio sul molo De Paoli. Alle 15.30
e alle 17.00 i laboratori sull'olio guidati dai
selezionatori della Guida.

La domenica, la mostra mercato e aperta dalle
10 alle 18. Accanto ai laboratori del gusto di
Slow Food (alle 11.00, 15.30 e 17.00), sono in
calendario alle 15 un concerto del fisarmonicista
Marco Salvetti nella chiesetta della Trinita,
adiacente al porticciolo (in programma anche
Uillustrazione degli affreschi), e delle visite
guidate all’antico frantoio in contrada Crero,
immersa tra gli oliveti di varieta antichissime e
quasi estinte come Trép, Fort, Rasa e Favarola.



Vinitaly and The City

Settanta gli appuntamenti in programma dal 10 al 12 aprile

Torna a battere al ritmo del vino il cuore di
Verona, che dal 10 al 12 aprile si trasforma per
Vinitaly and The City, il fuori salone dedicato agli
enoappassionati di tutta Italia che ogni anno
accompagna lavvio di Vinitaly con iniziative
e appuntamenti dedicati alla promozione di
prodotti, territori e, soprattutto, la cultura del
vino.

Se e infatti confermata 'ormai attesa maratona
di circa 70 appuntamenti tra wine talks, tasting,
visite guidate e appuntamenti letterari, a
cambiare marcia sono i token degustazioni
ed esperienza, che quest’anno aprono - tra le
altre iniziative - anche i cancelli dell’Arena, e
si lanciano in un viaggio alla scoperta della
Strada del Vino Valpolicella, con un programma
di degustazioni in 15 cantine che si terranno dal
13 aprile al 3 maggio.

Il taglio del nastro & previsto per venerdi 10
aprile (inaugurazione alle 18) con un brindisi
di Pinot Grigio Doc delle Venezie, official wine
per l'edizione 2026, e l'apertura ufficiale degli
stand in centro. Protagonista, ancora una volta,
il triangolo tra Piazza dei Signori, il Cortile del
Tribunale e il Cortile Mercato Vecchio.

Allombra di Dante, nella Loggia di Fra’ Giocondo
di Piazza deiSignori, sitrovera la Grande Enoteca
del Consorzio Tutela Vini DOC Delle Venezie,
mentre la Logga Antica sara invece dedicata
alla magia della Mixology con i bartender piu
accreditati del momento.

Al centro della piazza, lo stand della Fiera del
Riso di Isola della Scala e la Lounge di Banca
Passadore dedicata al pubblico: uno spazio
di esperienza tra arte e vino, circondati dalle
suggestive architetture di quella che era la
Corte della Signoria degli Scaligeri.

Vinitaly and the City e aperto con il seguente
orario: venerdi 10 aprile dalle 18:00 alle
23:00, sabato 11 aprile dalle 15:00 alle 23:00
e domenica 12 aprile dalle 15:00 alle 23:00. |
carnet degustazioni sono acquistabili online
fino al 9 aprile al costo di 18,00 euro, durante i
giorni dell’evento si potranno acquistare online
e presso le casse di Piazza dei Signori a 22 euro.
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L’eccellenza dell’ospitalita

Borin Hotels si prepara ad una nuova stagione di crescita

Alessandro, Alberto e Antonio Borin

Dal 1971 Borin Hotels accoglie gli ospiti a Caorle
con una tradizione familiare che nel tempo si e
estesa a Grado e Trieste. Un percorso di crescita,
passione e attenzione alle persone, che guarda al
futuro senza perdere il calore delle proprie radici.

Con larrivo di aprile prende ufficialmente
il via una nuova stagione turistica: che tipo
di stagione vi aspettate per Borin Hotels?
Per il 2026 prevediamo una stagione in crescita,
sostenuta da segnali positivi gia visibili nei primi
mesi dellanno. | dati sulle prenotazioni indicano
un avvio dinamico, con livelli di occupazione
in aumento e una domanda vivace, soprattutto
nei periodi dei ponti primaverili. A trainare il
settore contribuiranno anche grandi eventi
internazionali come le Olimpiadi Milano-Cortina,
capaci di rafforzare [lattrattivita dellltalia.
In questo contesto, Caorle si conferma una
destinazione ideale per il turismo familiare di
qualita, mentre cresce l'interesse per esperienze
autentiche tra mare, cultura e territorio.

La vostra @ una storia di ospitalita che affonda
le radici nella tradizione familiare: quanto
conta oggi quell’eredita nel vostro modo
di interpretare il mestiere di albergatore?
Per Borin Hotels la tradizione familiare
rappresenta ancora oggi un elemento distintivo.
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Non e solo memoria, ma un valore che guida ogni
scelta. Significa mettere al centro la relazione con
lospite,consideratounapersonaenonunsemplice
cliente. La conoscenza del territorio consente di
offrire esperienze autentiche, lontane dai percorsi
standardizzati. Allo stesso tempo, questa eredita
dialoga con [linnovazione: adottiamo nuove
tecnologie e soluzioni sostenibili senza rinunciare
al calore umano che da sempre ci caratterizza.

Guardando al futuro, quali sono le
sfidle e le opportunita che vedete
per Borin Hotels nei prossimi anni?
Il futuro richiede un equilibrio tra evoluzione
e identita. La sostenibilita sara una priorita
concreta, coninvestimentiin efficienza energetica
e riduzione degli sprechi. La digitalizzazione ci
permettera di semplificare i processi e migliorare
lesperienza degli ospiti, lasciando piu spazio
al contatto umano. Un’altra opportunita sara la
personalizzazione dell'offerta, con esperienze su
misura legate al territorio, dal turismo lento ai
percorsi enogastronomici. Centrale sara anche
attrarre collaboratori qualificati, condividendo
valori e visione. Infine, lavoreremo per una
maggiore destagionalizzazione, valorizzando
eventi e nuove modalita di soggiorno per
rendere le nostre destinazioni vive tutto l'anno.

-




Palio del Recioto

A Negrar dal 4 al 6 aprile

Negrar di Valpolicella si prepara ad accogliere
la 722 edizione del Palio del Recioto e
del’Amarone della Valpolicella Classica, in
programma dal 4 al 6 aprile 2026 lungo Viale
Giuseppe Mazzini e Piazza Vittorio Emanuele,
cuore pulsante del paese. Un appuntamento
storico, nato nei primi anni ’50, che continua
a rinnovarsi mantenendo intatta la propria
identita: celebrare l’eccellenza vitivinicola della
Valpolicella e raccontare, attraverso il vino,
la cultura, la tradizione e la comunita che lo
rendono unico.

Organizzato dalla Pro Loco di Negrar di
Valpolicella in collaborazione con il Comune,
con il patrocinio di Provincia di Verona e
Regione Veneto, il Palio rappresenta oggi uno
degli eventi enogastronomici piu importanti del
territorio, capace di attrarre ogni anno migliaia
di visitatori.

Ancheperil2026ilPaliosiconfermaun’esperienza
immersiva che unisce degustazione,
intrattenimento e cultura. Protagonisti assoluti
saranno il Recioto e ’Amarone della Valpolicella
Classica presentati da 20 cantine partecipanti
e accompagnati da stand enogastronomici,
espositori, momenti musicali e iniziative per
tutte le eta.

Il programma delle tre giornate principali offrira:
« apertura ufficiale con inaugurazione e autorita
» degustazioni guidate

 concerti live e dj set

* eventi sportivi e attivita per famiglie

* il tradizionale rito della benedizione del
Recioto

» premiazioni del concorso enologico e del Palio
in Vetrina

Accanto al Palio, un ricco calendario di eventi
collaterali arricchira 'esperienza gia a partire
dai giorni precedenti, tra convegni, mostre,
appuntamenti culturali e iniziative outdoor
legate al territorio.

Tra gli elementi distintivi di questa edizione:

* nuovi appuntamenti culturali e di
approfondimento sul mondo del vino

* esperienze immersive tra vigneti e paesaggio,
come “Palio in Cammino” e le passeggiate
guidate

* una maggiore integrazione tra cultura,
ambiente e tradizione con mostre tematiche e
incontri

* il coinvolgimento attivo delle realta locali e
associative e in particolare il concorso vetrine
che coinvolge le attivita commerciali locali.

Un programma pensato pervalorizzare nonsoloil
vino, ma lintero ecosistema della Valpolicella,
rendendo il Palio sempre piu un evento di
riferimento per il turismo esperienziale.
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Soave & Soppressa

Grande partecipazione al Ristorante Tregnago 1908

Si e conclusa con grande partecipazione U
edizione 2026 di Soave & Sopressa promossa
dall’Associazione Strada del Vino Soave,
presieduta da Stefano Alberti e vice Teresa
Bacco, tenutasi al Ristorante Tregnago 1908 di
Montecchia di Crosara.

SOPPRESSA: AGRITURISMO IL BOSCO, LA CASARA,
MACELLERIA DE CONTADINO, AZIENDA AGRICOLA
MALAGA VAZZO, SALUMIFICIO SAPORI E PROFUMI,
GIULIATI, AGRITURISMO 3 RONDINI, CASEIFICIO
SPINELLI

CANTINE : AZIENDA NARDELLO, AZIENDA
VICENTINI AGOSTINO, CORTE MOSCHINA, CA’

Una serata dedicata alle eccellenze del RUGATE, TENUTA SNT’ANTONIO, CANTINA DI
territorio che ha visto protagonisti la sopressa SOAVE, CANTINA FASOLI GINO, AZIENDA DAL BEN.
artigianale veneta, i vini Soave e i produttori

che ogni giorno lavorano per valorizzare questi ALTRI ESPOSITORI PRESENTI : PROSCIUTTIFICIO
prodotti. Un sincero ringraziamento e andato SOAVE, DAMOLI, PANIFICIO TESSARI, MUSEO DEI
dagli organizzatori a tutti i partecipanti che FOSSILI DI RONCA’, STRADA DEL VINO SOAVE

hanno contribuito a rendere questa edizione
cosi partecipata. Presente per 'occasione anche
il Museo dei Fossili di Ronca, che ha arricchito
la serata con l'esposizione delle sue affascinanti
pietre fluorescenti, offrendo ai partecipanti un
piccolo viaggio nella storia e nelle meraviglie del
nostro territorio.

Eventi come questo dimostrano quanto sia
importante creare momenti di incontro tra
produttori, territorio e appassionati per
raccontare e valorizzare le nostre eccellenze.
Questi gli espositori.
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Pasqua 2026

Il boom del formato mini e Uillusione del gourmet

La Pasqua 2026 segna un cambio netto nelle
abitudini di acquisto: il consumatore non cerca
pit limponenza, ma la selezione. Le uova
enormi e le colombe da un chilo non sono pil
il gesto festivo per eccellenza; a prevalere
e un desiderio piu intimo e controllato. Sui
banchi del supermercato questo nuovo gusto
si manifesta in due elementi che ormai vanno
di pari passo: il formato ridotto e la scritta
“gourmet” con la firma di un volto noto. Il mini
formato rassicura, costa meno, evita sprechi,
permette di provare, mentre la firma amplifica
la percezione di esclusivita. Insieme, creano
un messaggio potente che spesso spinge
all’acquisto in modo quasi automatico.

La spinta verso il “meno ma meglio” non nasce
dal nulla: e il risultato di un contesto economico
e culturale che ha reso il consumatore piu
attento e selettivo. L’aumento dei prezzi,
la sensibilita verso lo spreco e la crescente
diffidenza verso il marketing aggressivo hanno
favorito prodotti che promettono qualita senza
eccessi. Il piccolo formato diventa cosi un modo
per concedersi un piacere controllato, mentre la
firma nota offre una rassicurazione immediata,
quasi un sigillo di fiducia. E una dinamica che
risponde al bisogno di distinguere cio che vale
davvero da cio che e solo ben confezionato.

Questo fenomeno perd nasconde ambiguita.
Non tutto cio che & piccolo e firmato e davvero
diverso nella sostanza. Le grandi aziende hanno
imparato a declinare linee “gourmet” in edizioni
limitate, con confezioni curate e nomi noti che
prestano limmagine. Per il consumatore la
domanda utile non e se un prodotto “sembra”
di qualita, ma se la sua composizione e il
suo processo lo rendono tale; per capirlo
conviene guardare letichetta: la percentuale
di cacao indica la concentrazione di cacao nel
cioccolato, la lista degli ingredienti, ordinata
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dal piu presente al meno presente, rivela cosa
c’e davvero nella ricetta, la presenza di grassi
diversi dal burro di cacao segnala compromessi
sulla qualita organolettica. Per le colombe,
informazioni sulle ore di lievitazione, uso di
lievito madre e qualita dei grassi impiegati
spiegano molto sulla struttura e sulla fragranza.
Quando queste informazioni sono assenti o
vaghe, la firma e il packaging valgono quanto
una bella scatola vuota.

La firma di uno chef o di un personaggio
noto puo essere autentica oppure puramente
commerciale. Se la confezione specifica che
la ricetta e stata sviluppata “in collaborazione
con” e indica il produttore, € piu probabile che
dietro ci sia un lavoro concreto; se la firma e
solo un elemento grafico senza riferimenti, e
lecito sospettare che si tratti di un’operazione
di immagine.

La Pasqua 2026 premia chi sa leggere oltre la
confezione. Non si tratta di demonizzare le
grandi marche né di idealizzare lartigianalita,
ma di valutare la coerenza tra racconto,
ingredienti e prezzo. Comprare con criterio
significa chiedere informazioni, confrontare
etichette e preferire prodotti che dichiarano
origine e processo: cosi il dono o il piacere
personale non saranno solo un gesto estetico,
ma un atto di cura.

Casa del

Avv. Maria Giovanna Zandona
Consumatore



Pasticceria Cassandrini

Festeggiato 'anniversario per i 70 anni di storia

Una storia di famiglia, lavoro e legame con
il territorio. La Pasticceria Cassandrini di
Campagnola di Zevio ha celebrato i suoi
70 anni di attivita con una serata speciale
che ha riunito amici, clienti storici, fornitori
e rappresentanti delle istituzioni locali,
rendendo omaggio a una realta artigianale che
dal 1956 rappresenta un punto di riferimento
per la comunita.

L’evento si e aperto con la proiezione di un
video omaggio dedicato alla storia della
famiglia e alla figura di Graziano Cassandrini,
ricordato con affetto per il contributo alla
crescita dell’attivita e per i valori trasmessi
alle generazioni successive. A seguire la
benedizione di Don Moreno, parroco di Raldon.

Alla serata hanno preso parte anche diverse
autorita del territorio, tra cui il sindaco di
Zevio, Paola Conti, e il sindaco di San Giovanni
Lupatoto, Attilio Gastaldello. Nel corso
dell’evento il Comune di Zevio ha consegnato
alla famiglia Cassandrini una targa di
congratulazioni per i 70 anni di attivita.

Il sindaco Paola Conti ha ricordato il legame
personale con la pasticceria: «Quando nel 1982
ho fatto la mia prima supplenza nella scuola
qui di fronte, i profumi che arrivavano dalla
pasticceria erano deliziosi. A mezzogiorno
entravo spesso per comprare la loro millefoglie
e trovavo sempre la signora Costanza».

Dopo il buffet dedicato agli ospiti, Alessandro
Cassandrinihapresentatodalvivounacreazione
realizzata per celebrare anniversario: il “1956
- Edizione 70”. Un dolce ispirato al krapfen, con
tripla farcitura di crema pasticcera al pistacchio,
glassatura rocher con cioccolato fondente e
nocciole, mousse al pistacchio e salsa alla purea
di lamponi. Preparato e raccontato davanti al
pubblico, il “1956” e stato poi condiviso con
tutti i presenti, diventando il dolce simbolo
della serata dedicata ai settant’anni della
pasticceria.

«Siamo orgogliosi e onorati - il commento di
Devis Zenari, Presidente di Confartigianato
Imprese Verona - che la Pasticceria
Cassandrini rappresenti l'eccellenza artigiana e
“confartigiana” del nostro territorio, considerato
che sono associati Confartigianato e che
collaborano spesso con la nostra associazione
per portare ai colleghi e all’attenzione
dellopinione pubblica testimonianze di buone
pratiche aziendali».
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Caffe Dante Bistrot diventa

Dining Experience con lo chef stellato Italo Bassi,

Il Caffé Dante Bistrot torna a fare della propria
tavola un palcoscenico d’eccellenza.

Chef Italo Bassi

Il 14 marzo la storica insegna di Piazza dei
Signori a Verona ha acceso i riflettori su uno
degli chef piu riconoscibili del panorama
gastronomico internazionale: Italo Bassi, due
stelle Michelin, una in Italia e una in Francia,
protagonista della nuova Dining Experience, il
format esclusivo firmato Caffe Dante che invita
grandi interpreti della cucina a condividere la
propria visione gastronomica con gli ospiti del
locale scaligero. Una serata pensata come un
viaggio emozionante: dal calice di apertura ai
dessert, ogni portata e costruita con cura per
raccontare una storia e un luogo.

Le titolari Sabrina Bergamaschi e Chiara
Castagnini descrivono cosi liniziativa: «La nostra
Dining Experience nasce dal desiderio di portare
a Verona talenti straordinari della cucina italiana
nel mondo. Invitare Italo Bassi significa offrire
ai nostri ospiti un’esperienza gastronomica che
porta con sé anni di ricerca e di eccellenza.
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Matteo Bonin, Sabrina Bergamasco,
Chiara Castagnini, Italo Bassi

E esattamente questa la qualita di confronto
che vogliamo costruire attorno alla nostra idea
di cucina.»

Bassi dal 2013 ha costruito un universo
gastronomico autonomo con Confusion Verona
e poi nel 2016 con il Confusion Restaurant di
Porto Cervo, prima insegna nella storia della
Costa Smeralda a ottenere la stella Michelin nel
2019, riconfermata senza interruzioni fino ad
0ggi. Nel 2025 arriva il secondo riconoscimento,
con Finestra Bonifacio in Corsica: prima stella
Michelin nella storia della citta di Napoleone.




palcoscenico d’eccellenza

tra tradizione italiana e visione globale

Con questo risultato, Italo Bassi & 'unico chef
italiano ad aver conquistato la stella Michelin
in due Paesi diversi.

Nel 2018, a testimonianza di un profilo umano
che va ben oltre la cucina, viene nominato
Ambasciatore di Pace a Mosca per il suo
impegno in iniziative no profit internazionali.
In un momento storico in cui il dialogo tra i
popoli € piu necessario che mai, Bassi affida
alla cucina un compito pit grande: «Ho sempre
creduto che il cibo sia il linguaggio universale
piu potente che abbiamo. Quando cucini
per qualcuno, indipendentemente dalla sua
bandiera e dalla sua storia, stai compiendo un
gesto di accoglienza. Essere stato nominato
Ambasciatore di Pace a Mosca & stato per me
il riconoscimento di questa mia convinzione
profonda: la tavola deve unire dove la politica
divide.»

Per la serata al Caffé Dante Bistrot ha costruito
un menu che intreccia tradizione italiana
e sguardo globale. Si inizia con laperitivo:
calamarata cacio pepe e tartufo, bigne con
guacamole e uovaditrota, sedanorapacroccante
con ricotta di pecora e polvere di pomodoro
accompagnati da un Brut Blanc de Blancs Chiali.
A seguire una tartare di branzino con crema di
formaggio al wasabi, corallo di carbone vegetale
e salsa alla mela verde e sedano; poi agnolotti
farciti di stracotto di faraona con fonduta di
Monte Veronese e tartufo nero; quindi, un filetto
di vitello con fegato grasso d’oca, topinambour
e salsa alle fave di cacao. Ha chiuso un dessert
tropicale: uovo al mango, cocco e cioccolato
bianco caramellato. Ogni portata era abbinata
a un vino del territorio veronese.

Ho voluto costruire un menu che avesse un
DNA riconoscibile nella tradizione italiana, la
materia primanobile, le tecniche di preparazione
antiche, ma che allo stesso tempo guardasse
lontano, con la stessa curiosita che mi ha
portato in giro per il mondo per tanti anni a
raccontare la nostra cucina patrimonio UNESCO.
Ogni piatto di questa cena e espressione di un
equilibrio tra familiarita e sorpresa.»
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Slow Food Verona

Assemblea alla Fattoria Leso

L’Agriturismo Fattoria Leso di Cadidavid ha
ospitato il 16 marzo 'assemblea ordinaria di
Slow Food Verona.

Per l'occasione e intervenuto il Presidente della
Provincia Flavio Pasini che ha riconosciuto il
valore di educazione al buon cibo. Presente anche
’Assessora al Commercio e Attivita produttive
del Comune di Verona, Alessia Rotta, la quale ha
ringraziato la condotta di Verona per il servizio
svolto a favore della cittadinanza con listituzione
dei Mercati della Terra, sottolineando come “i
veronesi sono sempre piu attenti nel fare la spesa
ricercando ingredienti sani, naturali e di qualita,
e il nostro e un contributo fondamentale”.

Elena Leso ha raccontato le origini della fattoria
negli anni 70 per arrivare ad essere oggi fattoria
didattica con allevamento, dove si possono
trovare anche esemplari di Pecora Brogna e
Agriturismo con vendita prodotti. Nella fattoria
vengono occupati anche ragazzi con disabilita
per permettergli un inserimento nel tessuto
sociale. | vini della serata sono stati offerti da
Spolert Vinery, piccola realta vitivinicola di
Prepotto, nel cuore dei Colli Orientali del Friuli
presente in guida Slow Wine. Il proprietario
Riccardo Caliari ha portato in degustazione il
tipico Schioppettino di Prepotto e il Friulano.
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Roberto Covallero, Mariella Ruberti,

Elena Leso, Flavio Pasini

Roberto Covallero, presidente della Condotta
Slow Food Verona, nella sua relazione ha
evidenziato come “anche nel 2025 si sono svolte
numerose attivita, completando un triennio e
mezzo impegnativo, sia per questa presidenza
che per il consiglio direttivo (rimasto finora
pressoché inalterato, attraverso due elezioni),
con un radicamento sempre maggiore della
nostra Associazione Territoriale che - attraverso
sempre pil numerose e incisive iniziative per
’'affermazione dei nostri valori - € cresciuta per
visibilita, autorevolezza e per iscritti”.

Lavorando insieme, ha aggiunto, “sfruttando
le opportunita che si sono presentate e le
sinergie (soprattutto con le altre due Condotte
della Provincia e quelle della nostra Regione),
nell’ultimo triennio, dopo avere raccolto il
testimone da Antonella Bampa (tuttora nostra
vicepresidente) che ha tenuto alta la bandiera
con la Chiocciola durante i precedenti anni a dir
poco problematici, i nostri iscritti sono piu che
raddoppiati con un trend in ulteriore crescita”.



Presentato DAN.LIO

L’Amarone di Dante e Leonardo

ILCaffe Dante Bistrot haospitatola presentazione
di “DAN.LIO” - Amarone della Valpolicella
Classico DOCG 2019 - Cantina Paolo Cottini, "Un
Vino perun Brindisi di Pace con Dante e Leonardo”
e dell'Inno a Dante, brano inedito, presentato in
prima assoluta con prossima uscita del video
sulle principali piattaforme streaming.

Sono intervenuti Vanna Maria Annichini,
presidente dell'’Associazione Culturale Mani
d'Oro, Alberto Vincenzo Vaccari, scrittore, esperto
d'arte e ideatore del progetto, e Bruno Di Stasi,
musicista, direttore artistico e fondatore di
Operazione Artisti, il Presidente della Provincia
Flavio Pasini.

L'Amarone della Valpolicella Classico DOCG
“DAN.LIO” 2019, & un’edizione limitata di 1000
bottiglie numerate, con l'annata 2019 scelta per
celebrare i 500 anni dalla morte di Leonardo da
Vinci. ILnome “DAN.LIO” unisce le parole “Dante”
e “Lionardo”, la firma con cui Leonardo era
solito indicare sé stesso: un'identita doppia che
racconta in modo univoco l'anima del progetto.

Il vino & prodotto dall'Azienda Agricola Paolo
Cottini di Fumane (Verona), fondata nel 2010 da
Paolo Cottini e dalla moglie Sara, con vigneti
che si estendono nella sola Valpolicella Classica
e una lavorazione del vino interamente manuale
nel rispetto della tradizione.

L'Amarone DAN.LIO e un vino maturo e
complesso, ottenuto dalle migliori varieta di
Corvina (55%), Corvinone (35%) e Rondinella
(10%) fatte appassire per 100-120 giorni.
Fermenta in tini di rovere slavoniano e matura
36 mesiin barriques - il 60% di primo passaggio,
il restante 40% di secondo e terzo passaggio
- per un ulteriore affinamento di 8 mesi in
bottiglia.

L'Inno a Dante - ideazione e testi di Alberto
Vincenzo Vaccari, musica e voce di Bruno
Di Stasi - e stato presentato oggi in prima
assoluta, con prossima uscita video sulle
principali piattaforme streaming.

Il brano si affianca all'lnno a Leonardo, uscito
nel 2019 per i 500 anni dalla morte del genio
con la musica dei Sonohra e la voce di Beatrice
Pezzini, ed ¢ parte integrante dello spettacolo
La Festa del Paradiso, presentato in anteprima
nel 2025 a Castel Bolognini di Sant'Angelo
Lodigiano.

LinkInnoaDante: https://associazionemanidoro.
mcinformazioni.it/innoadante.mp4

PAN.LIO
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Futuro sostenibile

Dall’economia lineare a quella circolare

Il 18 marzo 2026 scorso era la Giornata del
Riciclo, un appuntamento che ricorda come la
gestione delle risorse non sia solo una necessita
ecologica, ma una vera e propria prova di
civilta. In un’epoca segnata da una produzione
di scarti senza precedenti, il riciclo si pone
come la barriera piu efficace contro il degrado
ambientale.

Troppo spesso la logica del profitto immediato
ha imposto un modello lineare — basato su
estrazione, consumo e abbandono — ignorando
le leggi della natura. Al contrario, rimettere
al centro lecologia (lantico Oikos logos, o
“studio della casa”) significa adottare una
visione ciclica. Coldiretti ricorda che secondo
i principi della termodinamica, ogni sistema
tende naturalmente al disordine e all’aumento
dell’entropia: recuperare materia ed energia e
'unico modo che abbiamo per contrastare questo
processo, trasformando quello che chiamiamo
“rifiuto” in una nuova risorsa per la produzione
di beni.

| numeri parlano chiaro: secondo i dati rielaborati
dall’organizzazione agricola ogni anno il mondo
accumula 2 miliardi di tonnellate di rifiuti
solidi urbani, con impatti devastanti sulla salute
e sull’ecosistema. In Italia, la produzione media
pro capite sfiora i 502 kg annui.

Sebbene il nostro Paese sia un modello virtuoso,
capace di riciclare '85% dei rifiuti totali, il
margine di miglioramento resta significativo.
Potenziare il riciclo non significa solo proteggere
la natura, ma anche alimentare un’economia
sana che riduce le emissioni, risparmia energia e
garantisce lavoro a decine di migliaia di operatori
nel settore e nell’indotto.
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In questo scenario, il ruolo dei cittadini e
di realta come Campagna Amica diventa
fondamentale. Promuovere uno stile di vita
etico significa unire il concetto di km zero alla
gestione responsabile degli scarti, chiudendo
il cerchio della sostenibilita. La civilta, in
fondo, si misura dalla capacita di non generare
“esternalita negative” che ricadono sui piu
poveri del pianeta: il benessere autentico non
puo coesistere con lo spreco.

Per costruire questo futuro, la nostra
quotidianita deve trasformarsi in un insieme di
gesti consapevoli. Questa attenzione si riflette
anche nelle scelte d’acquisto, privilegiando
prodotti con meno imballaggi, formati sfusi o
oggetti realizzati con materiali gia riciclati.

Possiamo fare un passo ulteriore portando la
sostenibilita dentro le mura di casa dove la
cucina gioca un ruolo centrale: la tradizione
italiana & ricca di ricette anti-spreco che
nobilitano gli avanzi, dimostrando che letica
del recupero e parte del nostro DNA culturale.



GLI OSTACOLI
NON MI FERMANO.
LI ATTRAVERSO.

L‘acqua scorre, si adatta,
supera ogni ostacolo
senza perdere la sua essenza.

Cosi fa Marta Bassino, cosi nasce
Acqua Recoaro: dalla montagna,
con la forza di chi guarda sempre avanti.
Questa & la nostra mentalita:

quella dell'impegno, della determinazione
e della voglia di andare sempre oltre.

ACQUA MINERALE RECOARO
SPONSOR DELL’ATLETA MARTA BASSINO

ACQUA MINERALE
[=]

:‘?{E Acqua Recoaro segue il suo corso,

RECOARO & o

DALLE PICCOLE DOLOMITI



Trattoria Caprini

Una cucina nel rispetto della memoria e del territorio

C’e un luogo, tra le colline silenziose della
Valpolicella, dove la cucina non e solo atto
quotidiano, ma gesto ancestrale. Dove la
tavola non e il fine, ma il mezzo per custodire
un’identita profonda, familiare, irriducibile al
passare del tempo. Trattoria Caprini, a Torbe
di Negrar, provincia di Verona, non si racconta
attraverso mode o tendenze, ma attraverso
la continuita di un gesto che si rinnova ogni
giorno: quello di cucinare come si & sempre
fatto, nel rispetto della memoria, del territorio,
della verita.

In queste sale di pietra e legno, la tradizione
non e un esercizio stilistico ma una scelta
quotidiana che fonda le sue origini in una
lunga storia familiare. Chi varca la sua soglia
non viene solo accolto in un ristorante, ma
nella casa di famiglia, in una narrazione che
attraversa quattro generazioni, fatta di mani
che impastano, di sapori che non cercano di
stupire, ma di condividere ricordi.

«Crediamo da sempre che una pasta ben fatta
possa parlare da sola - spiega Sergio Caprini Ad
impreziosire la pasta fresca della Trattoria sono
poi i sughi. Cucinati in modo lento, rispettando
il ritmo delle stagioni e le antiche tecniche di
preparazione.
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Tra i pil apprezzati vi & 'ormai iconico “ragu
della Pierina”, una ricetta rimasta invariata da
quattro generazioni, insieme al ragu bianco di
coniglio e al ragu di lepre, accompagnato nel
periodo autunnale da saporiti funghi porcini.

A raccontare di antichi sapori di casa sono poi
i secondi, fotografie su piatto della tradizione
culinaria del territorio e tra i quali spiccano
coniglio in umido con polenta, brasato, fegato
alla veneziana. Una morbida coccola sono
infine i dolci. Tradizionali prelibatezze con le
Brassadelle pasquali o il Natalino, preparati
secondo le antiche ricette di una volta.

A fondersi in perfetta armonia, senza invadenza,
nel menu di Trattoria caprini sono inoltre
alcune moderne tecniche di preparazione.
«Il sottovuoto o labbattimento per i dolci
ad esempio - spiega sergio Caprini - sono
strumenti che affianchiamo alle preparazioni
piu tradizionali per garantire sempre una qualita
elevata, ma mai a discapito dell’artigianalita.
Non crediamo nelle scorciatoie, non rigeneriamo
piatti, ma ogni giorno impastiamo e cuciniamo
guidati dal quel passato che per noi & fonte di
grande ispirazione e ricchezza».



DeA Carni

Tasta-Brogna, una rivisitazione originale

Nel cuore della Lessinia, nel centro di Bosco
Chiesanuova, la bottega DeA Carni nasce
nel 2013 dallimpegno e dalla passione di
Aurora e Diego per la qualita, la tradizione e
il legame con il territorio. La proposta spazia
dalla selezione di carni - scottona, suino
italiano, pollo da allevamento a terra - a una
ricca gastronomia che comprende primi piatti,
secondi e contorni, fino alla rosticceria del fine
settimana, preparata con grande attenzione e
cura artigianale.

Non una semplice macelleria, ma una piccola
realta che seleziona, lavora e propone prodotti
con particolare attenzione alla provenienza e
alla filiera.

Nel tempo, DeA Carni ha scelto di fare un passo
ulteriore, aderendo al Presidio Slow Food
della pecora Brogna, razza ovina autoctona
della Lessinia, simbolo di biodiversita e cultura
pastorale. Una scelta che non e solo produttiva,
ma etica: significa rispettare un disciplinare
rigoroso, sostenere gli allevatori locali e
contribuire alla salvaguardia di un patrimonio
unico.

L’impegno dell’azienda si inserisce anche in
una visione piu ampia di sviluppo territoriale:
DeA Carni e infatti tra i 25 partner di R.A.D.l.C.I.
(“Rete Agroalimentare per la Difesa dell’ldentita,
del Cibo e dell’Innovazione”) per la nascita della
Comunita del Cibo della Lessinia: progetto
finanziato dal GAL Baldo Lessinia a valere sul
Complemento Regionale per lo Sviluppo Rurale
2023 - 2027 della Regione Veneto e collegato
al Piano di Attivita del gruppo di cooperazione
Comunita del Cibo e della biodiversita di
interesse agricolo e alimentare (PACC).

Da questa filosofia nasce anche una proposta
gastronomica originale: il “Tasta-Brogna”, un
tastasal realizzato con carne di pecora Brogna,
reinterpretazione di una preparazione tipica
veronese. Utilizzato per condire il risotto,
esprime al meglio le caratteristiche di questa
carne, valorizzata in abbinamento con il riso
Vialone Nano Bragantini. Un piatto che
racconta una storia: quella di un territorio, delle
sue tradizioni e di chi, ogni giorno, sceglie di
custodirle e innovarle con consapevolezza.
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Si e svolto
lunedi9marzo 2026,
presso Accadica a San
Giovanni Lupatoto (Verona),
il secondo appuntamento di
Spiriti & Misture, il progetto firmato
Bevande Verona dedicato alla formazione
nel mondo del beverage.

Lincontro, intitolato Educational
Aperitivo Italiano, ha proposto un
approfondimento completo su uno dei
rituali piu rappresentativi della cultura
gastronomica nazionale. Un pomeriggio
che ha unito tradizione, tecnica e
visione  contemporanea, coinvolgendo
professionisti e appassionati in un percorso
di confronto e crescita.

Guidati da Michele “il Mighe” Dal Bon,
i partecipanti hanno esplorato le radici
storiche dell’aperitivo italiano e i suoi
sviluppi piu recenti, con un focus sui
grandi protagonisti della miscelazione:
vermut, bitter e amari. Accanto all’analisi
delle ricette classiche, spazio anche alle
nuove tendenze e alle evoluzioni del
consumo, sempre piu orientato alla qualita
e all’esperienza. Particolare attenzione
¢ stata dedicata al dialogo tra cibo e
drink, elemento centrale nella costruzione
di un’offerta coerente e distintiva. Le
degustazioni hanno accompagnato l’intero
percorso formativo, offrendo un momento
pratico di verifica e condivisione.

BEVANDE VERONA
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“SPIRITI.E.MISTURE”
SPRING DRINKS

IL CICLO DI INCONTRI DEDICATI AL BERE MISCELATO

20.04.26
SPRING
DRINKS

Dalle 14:30 alle 17:00

Anche questo secondo appuntamento ha
registrato una partecipazione significativa,
confermando lU'interesse verso format che
uniscono contenuto tecnico e approccio
culturale.

Il percorso continua: in arrivo “Spring
Drinks”

Il calendario prosegue con un nuovo
appuntamento formativo: Spring Drinks, in
programma lunedi 20 aprile 2026, sempre
presso Accadica a San Giovanni Lupatoto.

L’educational sara dedicato alla
miscelazione contemporanea, con uno
sguardo rivolto agli scenari futuri e alle
nuove esigenze di consumo. Al centro
dell’incontro, la costruzione di drink
list stagionali, LUinterpretazione della
primaveranelbicchiereel’approfondimento
delle proposte no e low alcol, sempre piu
richieste dal mercato. Un’occasione per
aggiornare competenze, sperimentare
nuovi approcci e acquisire strumenti
concreti per affrontare un settore in
continua evoluzione.

Il calendario di Spiriti & Misture
accompagneraprofessionistieappassionati
per tutto ’anno ed & disponibile sul canale
Instagram di @bevande_verona



Tenute Salvaterra

A Pasquetta picnic di primavera

In occasione della Pasquetta, Tenute Salvaterra
invita gli amanti del vino e della natura a vivere
una giornata speciale tra i vigneti, celebrando
arrivo della primavera e il piacere della
convivialita all’aria aperta.

- Picnic

diPrimavera

L’iniziativa propone un’esperienza che unisce
scoperta del territorio e degustazione: i
partecipanti potranno prendere parte a una
visita guidata della cantina e a un tour tra i
vigneti, immergendosi nell’atmosfera delle
colline e nel lavoro che da vita ai grandi vini
della casa.

Al termine della visita e prevista una
degustazione dedicata al’Amarone, con tre
annate selezionate che raccontano 'evoluzione
di questo vino nel tempo: Amarone 2016,
Amarone 2017 e Amarone Riserva 2004. | calici
saranno accompagnati da un abbinamento
semplice ma raffinato, con cioccolato fondente
e sbrisolona.

L’evento & pensato come un momento di
condivisione e relax, per trascorrere il lunedi
di Pasquetta tra natura, gusto e tradizione. In
caso di maltempo, la degustazione si svolgera
all’interno della cantina.

Il costo dell’esperienza e di 30 euro a persona. Per
maggiori info e prenotazioni scrivere a Sophia:
hospitality@salvaterra.com

Nel cuore della Valpolicella, la Tenuta che
produce vino sin dal 1400. Qui tradizione e
territorio si intrecciano da secoli, dando vita a
vini dal gusto unico, profondo e avvolgente.

Notevole successo ha poi riscontrato, il mese
scorso, liniziativa “Produttori in Cascina”,
un’occasione imperdibile per scoprire numerose
realta del mondo wine, spirits & food, con
degustazioni guidate direttamente dai produttori.

Per loccasione e stato presentato il nuovo
restyling delle etichette Salvaterra: un progetto
che unisce la secolare tradizione dell’arte della
vinificazione all’eredita storica che la Tenuta
custodisce da generazioni.
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Cuochi Scaligeri

Presentata a SOL Expo una tartare di rapa rossa

Grande partecipazione allo stand di Frantoio
Salvagno nell’ambito di SOL Expo 2026, dove i
Cuochi Scaligeri, guidati dallo chef Paolo Forgia,
hanno dato vita a uno show cooking dedicato
alla valorizzazione dell'olio extravergine di
oliva. L’iniziativa ha messo al centro un concetto
chiaro: l'olio non come semplice condimento,
ma come ingrediente identitario capace di
costruire equilibrio, struttura e persistenza
aromatica nel piatto. Per l'occasione e stata
presentataunatartarediraparossaconcappero,
basilico e olio extravergine, accompagnata da
emulsione al latte di cocco e lime, crumble
di anacardi e maionese ai tre pepi. Un piatto
vegetale studiato per esaltare le note fruttate
e la componente erbacea dell’olio.

Questi gli ingredienti per quattro persone:

Tartare: Rapa rossa cotta: 400 g, capperi
dissalati: 20 g, basilico fresco: 8 g., olio
extravergine Frantoio Salvagno: 40 g., sale fino:
2 g, pepe nero: 1 g., scorza di lime: 1 g.
Emulsione cocco e lime: latte di cocco: 120 g.
,succo di lime: 20 g. olio extravergine Frantoio
Salvagno: 40 g.,sale: 2 g., zucchero: 3 g.
Crumble di anacardi: Anacardi tostati: 80 g.
pangrattato: 20 g, olio extravergine Frantoio
Salvagno: 15 g., sale: 1 g.
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Paolo Forgia e Federico Agostini

Maionese ai tre pepi: tuorli: 2 (40 g), olio di
semi: 180 g. ,aceto bianco: 10 g, senape: 5 g.
succo di limone: 10 g., pepe nero, bianco e rosa:
4 g totali, sale: 2 g.

Procedimento:

La rapa rossa viene tagliata a brunoise e
condita con capperi tritati, basilico fresco e olio
extravergine, lasciandoriposare peramalgamare
i profumi. ’emulsione si ottiene frullando latte
di cocco e lime, incorporando l'olio a filo fino a
ottenere una consistenza vellutata.

Il crumble viene tostato in forno per sviluppare
una nota croccante che contrasta la morbidezza
della tartare. La maionese ai tre pepi completa
il piatto con una componente speziata e
persistente.

Durante la dimostrazione, Paolo Forgia ha
spiegato come la scelta dell’olio influenzi
struttura e percezione gustativa: la rotondita
avvolge la dolcezza della rapa, mentre le note
verdi dialogano con basilico e lime, creando un
equilibrio tra freschezza e profondita.



Birra di Pasqua Forst

Una birra speciale per un periodo speciale

Con larrivo della primavera possiamo gustare
la Birra di Pasqua FORST, che si distingue per il
suo sapore floreale e fresco e le piacevoli note
aromatiche; disponibile da subito.

Festeggiare la Pasqua con FORST, ma non solo:
secondo la tradizione e il calendario liturgico, il
tempo pasquale inizia la Domenica di Pasqua e
termina la Domenica di Pentecoste.

Questa birra lager chiara é la compagna ideale
per questo periodo e conquista con il proprio
gusto floreale e fresco e con seducenti, morbide
note aromatiche.

Le sfumature giallo-dorate della birra derivano
anche dallimpiego di uno speciale luppolo
aromatico che richiama la fioritura pasquale e
che sprigiona il proprio inconfondibile sapore,
gia al primo sorso.

Birra di Pasqua FORST garantisce momenti di
piacere e offre la cornice perfetta per brindare
insieme alla Pasqua.

Creata appositamente per questa festivita e
per il relativo periodo pasquale, Birra FORST
propone cosi l'laccompagnamento ideale ai
piatti tradizionali.

Birra di Pasqua FORST 2026
LA PASQUA A REGOLA D'ARTE

Il design allegro e accattivante la rende anche
un’idea regalo perfetta. Regalate una gioia
ai vostri cari con Birra di Pasqua FORST nella
pratica confezione da 6 o nella simpatica FORST
“Souvenir Box”, da 12 bottiglie.

Birra di Pasqua FORST & da subito disponibile
nella bottiglia da 33 cl, in cartone da 24, nella
confezione da 6 o nella FORST “Souvenir Box”
da 12, in tutta Italia presso selezionati grossisti
di bevande, nel FORST Shop, nello shop online
FORST (www.forst.it) e nei locali FORST.
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Tortello in rosa

Show-cooking del Consorzio Tutela Pesca di Verona

Nellambito delle iniziative dedicate alla
valorizzazione delle eccellenze agroalimentari
venete, il Consorzio di Tutela della Pesca
di Verona I.G.P. & stato protagonista presso
VeronaFiere - Expo Sol 2026 con uno show-
cooking dal titolo: “Il Tortello in Rosa di
Verona”.

Francesca Martoccia, Leonardo Odorizzi,
Gabriella Pizzo

L’iniziativa e stata organizzata dal Consorzio
Pesca di Verona IGP in collaborazione con
le Lady Chef Veneto Gabriella Pizzo e
Francesca Martoccia, che hanno proposto una
reinterpretazione creativa e identitaria del
tortello in chiave territoriale, valorizzando la
Pesca di Verona IGP come ingrediente simbolo
della qualita certificata veneta.

Lo show-cooking rappresenta un momento di
incontro tra filiera, tradizione gastronomica
e innovazione culinaria, con lobiettivo di
raccontare al pubblico il valore distintivo della
denominazione IGP, espressione di territorio,
competenza agricola e sostenibilita.
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Il Presidente del Consorzio di tutela Leonardo
Odorizzi, in rappresentanza del Consorzio Pesca
di Verona IGP, ha illustrato il percorso di tutela,
la promozione e la storia del prodotto.

La coltura del pesco nel veronese e il prestigio
delle pesche di Verona hanno origini assai
antiche. Gia Plinioin epoca Romanariferiva nelle
sue opere del “pomo della lanuggine” coltivato
in territorio Veronese. Andrea Mantegna
raffigurava poi le pesche nella Basilica di S.
Zeno a Verona (1400). Se i primi riferimenti alle
pesche nell’area veronese risalgono ad epoca
romana, gia nel 1700 comincia lungo l’Adige in
provincia la coltura del pesco irrigua.

La Pesca nell’area individuata in provincia di
Verona rappresenta oggi un insieme di cultura,
tradizione ed economia. In un articolo del
giornale L’Arena di Verona, gia nell’agosto del
1934 si faceva riferimento alla mostra locale
delle pesche, e si coniava per l'occasione il
motto “Mangiate le squisite pesche di Verona”,
motto che veniva riportato su cartelloni,
striscioni, cartellini in tutti i migliori ristoranti,
negli enti pubblici, nelle banche etc. A questo
preciso motto era anche associata un’immagine
del prodotto particolarmente accattivante.



Guida Bio vini 2026

Un migliaio di presenze all’Hotel Villa Pamphili

Si e conclusa con ottimi risultati la
presentazione di Guida Bio - Selezione Vini
2026, il progetto editoriale diretto da Antonio
Stanzione e pubblicato da Rubbettino Editore
che, da sette anni, racconta con rigore e visione
la rivoluzione green del vigneto italiano.

MAGAZINE

MEDIA PARTRER

Antonio Stanzione

L’evento, svoltosi sabato 24 gennaio presso
'Hotel Villa Pamphili, ha registrato circa
un migliaio di presenze tra operatori del
settore, stampa specializzata e appassionati,
confermandosi come uno degli appuntamenti
piu partecipati e autorevoli dedicati al vino
biologico nel panorama nazionale.

La giornata si e aperta con la cerimonia di
presentazione della settima edizione di Guida
Bio e con la consegna delle prestigiose Foglie
d’0ro, riconoscimento che premia la perfetta
sintesitraqualitastilisticaeidentitaterritoriale.
L’edizione 2026 ha segnato un’evoluzione
significativa grazie all’introduzione di nuovi
premi speciali dedicati ai giovani vignaioli,
allimprenditoria femminile, alle eccellenze
produttive territoriali e alle aziende a
bassissimo impatto ambientale, fotografando
cosi le molteplici anime del bio italiano.

Grande attenzione e partecipazione ha
riscosso il convegno di apertura, che ha visto
alternarsi sul palco autorevoli voci istituzionali
e tecniche, quali Alessandro D’Elia, Direttore
Generale di Suolo e Salute, Maria Grazia
Mammuccini, Presidente di FederBio, l'enologo
Vincenzo Mercurio, Sabrina Alfonsi, Assessore
all’Agricoltura, Ambiente e Ciclo dei Rifiuti del
Comune di Roma, e Diana Lenzi, responsabile
del settore vitivinicolo di Coldiretti.

«La partecipazione che abbiamo registrato
a Roma e il segnale piu chiaro di quanto il
biologico sia oggi una scelta matura, condivisa
e sentita da tutto il comparto» ha dichiarato
Antonio Stanzione. «Vedere insieme produttori,
istituzioni, tecnici, stampa e appassionati
dialogare con questa energia intorno ai temi
della sostenibilita ci conferma che Guida Bio
non e solo uno strumento editoriale, ma uno
spazio reale di confronto e crescita per il
vino italiano. Il successo di questa edizione &
soprattutto il successo di un movimento che,
anno dopo anno, dimostra di saper coniugare
qualita, identita territoriale e rispetto per la
terran.
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Progetto Radici

Presentazione a Fieragricola nello stand Copagri

L’evoluzione della domanda alimentare ¢
sempre piu orientata da criteri valoriali,
che integrano la dimensione ambientale con
quella sociale, etica e culturale. Proprio per
questo, consumatori e cittadini guardano con
sempre maggiore attenzione a prodotti legati
a un’origine territoriale definita, a processi
produttivi trasparenti e a relazioni di fiducia
con chi produce.

Muove da queste premesse l'innovativo Progetto
R.A.D.I.C.I1. (Rete Agroalimentare per la Difesa
dell’ldentita, del Cibo e dell’Innovazione), che
grazie alla costituenda Comunita del Cibo
della Lessinia mira a rafforzare e valorizzare
tali valori in una visione di sistema e nell’ottica
di tutelare la biodiversita, le risorse genetiche
a rischio di estinzione e i numerosi prodotti
agroalimentari  tradizionali del territorio,
andando al contempo a sostenere la redditivita
delle imprese agricole del Veronese attraverso
la promozione della filiera corta.

Il progetto, che vede come capofila la
Confederazione Produttori Agricoli-Copagri -
organizzazione professionale agricola presente
sull’intero territorio nazionale, dove conta
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centinaia di migliaia di associati - coinvolge
decine di aziende agricole del Veronese e ha
numerosi partner di carattere pubblico e privato,
fra i quali spiccano 'Universita degli studi di
Verona e i comuni di Sant’Anna d’Alfaedo,
Erbezzo e Roveré Veronese, senza contare la
Pro Loco Sant’Anna d’Alfaedo e ’Associazione
per la Promozione e la Tutela della Pecora
Brogna della Lessinia.

L’iniziativa & stata presentata il 5 febbraio
presso l'area talk dello spazio espositivo della
Copagri a Fieragricola, durante la conferenza
stampa “La Comunita del Cibo della Lessinia
tra biodiversita e territorio”, che si svolgera alla
presenza di numerosi sindaci del territorio e di
aziende agricole partecipanti.

Le “Comunita del cibo e della biodiversita di
interesse agricolo e alimentare”, cosi come
definite dalla legge 194/2015, sono percorsi
di aggregazione locali derivanti da accordi
tra enti pubblici e privati, quali agricoltori,
istituti scolastici e universitari, centri di
ricerca, associazioni per la tutela della qualita
della biodiversita, esercizi commerciali e di
ristorazione, piccole e medie imprese artigiane
di trasformazione agraria e alimentare.
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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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BEVANDE VERONA

SCOPRI IL PROSSIMO

20.04.26

SPRING
DRINKS

Dalle 14:50 alle 17:00

Un corso dedicato alla miscelazione contemporanea,
tra scenari futuri e nuove esigenze di consumo.

Via Monte Comun, 41 San Giovanni Lupatoto (VR)
045 9251999 | info@bevandeverona.it www.bevandeverona.it
PIVA 00578500233



