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Bilancio positivo per  la 58a edizione di Vinitaly: 
4mila aziende in un quartiere fieristico al 
completo e 90mila presenze complessive, di cui 
il 26% da 135 Nazioni (cinque in più rispetto al 
2025).

Per il presidente di Veronafiere, Federico 
Bricolo: “Siamo soddisfatti perché in un 
contesto internazionale segnato da dinamiche 
geopolitiche complesse, che incidono in modo 
significativo sui flussi e sulla mobilità degli 
operatori verso le principali manifestazioni 
fieristiche europee, il risultato raggiunto 
assume un valore tutt’altro che scontato. La 
conferma della presenza di oltre 1.000 top 
buyer provenienti da più di 70 Paesi, selezionati 
e ospitati in collaborazione con ITA Agenzia 
unitamente a quella degli altri operatori profilati, 
testimonia la capacità della manifestazione di 
attrarre una domanda qualificata e di garantire 
un’elevata rappresentatività dei mercati. La 
fiera si afferma così come un’infrastruttura 
a sostegno dell’internazionalizzazione del 
settore, capace di favorire incontri ad alto 
valore aggiunto, accelerare l’ingresso ai 
mercati esteri e sostenere concretamente la 
competitività del vino italiano”. 
 

Tra i mercati consolidati presenti a Verona si 
confermano Germania, Nord America (USA e 
Canada), Svizzera, Regno Unito, Belgio, Paesi 
Bassi, Repubblica Ceca, Paesi Scandinavi 
(Svezia, Norvegia e Danimarca), Polonia e 
Austria, a testimonianza della solidità dei 
principali bacini di riferimento della domanda 
di vino italiano.

Sul fronte delle aree più promettenti, la top 
10 dei mercati a maggior potenziale comprende 
Cina, Brasile, Australia, Messico, Corea del Sud, 
Thailandia, Repubbliche Baltiche (Estonia, 
Lituania e Lettonia), Serbia e Singapore, 
evidenziando un progressivo rafforzamento 
della presenza in aree ad alta crescita. In 
crescita anche l’interesse dall’Africa, con 
Sudafrica, Tanzania, Nigeria e Angola, mentre 
in Asia, Giappone e Vietnam si distinguono 
per dinamismo e attenzione verso le etichette 
del made in Italy. Tra le novità emerge anche 
l’Ucraina con una presenza numerosa e 
qualificata di buyer.
  
La 59^ edizione di Vinitaly sarà a Veronafiere 
dall’11 al 14 aprile 2027.

Vinitaly 2026
Bilancio positivo con 90.000 presenze
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Festa dell’Asparago
Cena di gala per esaltare un prodotto del territorio
Casaleone ha ospitato la nuova edizione  della 
Festa dell’Asparago dal 9 al 12 aprile.

L’evento, fiore all’occhiello della tradizione 
locale, si è svolto tra Piazza della Pace e la 
Piastra Polivalente, trasformando il cuore del 
paese in un palcoscenico dedicato al gusto e 
alla convivialità.

Organizzata dalla Pro Loco Carpanea in 
collaborazione con il Consorzio Valorizzazione 
Asparago di Verona e supportata da una solida 
rete di istituzioni, la manifestazione ha offerto  
quattro giorni ricchi di appuntamenti. Non solo 
eccellenza gastronomica, ma anche importanti 
momenti di approfondimento istituzionale, 
escursioni alla scoperta del territorio e 
intrattenimento per tutta la famiglia, grazie alla 
presenza di un vivace luna park e di bancarelle 
con prodotti tipici locali.

Serata clou quella dedicata all’asparago che  si 
è sviluppata come un vero e proprio percorso 
tra territorio, tecnica e memoria, in cui un 
ingrediente apparentemente semplice si è 
trasformato in filo conduttore di un racconto 
più ampio. Per l’occasione è stata servita una 
cena presentata dallo chef Andrea Cesaro.

Ogni piatto ha cercato di valorizzare l’asparago 
nelle sue diverse sfumature, giocando tra 
equilibrio, consistenze e contrasti, senza mai 
perdere il legame con la tradizione.

Il menù della serata

Antipasto: cestino di pasta sfoglia croccante 
con ricotta, asparagi e prosciutto crudo, 
accompagnato da crema ai formaggi.  Primo 
piatto: Risotto agli asparagi mantecato al Monte 
Veronese Secondo primo: Ravioli agli asparagi 
con mandorle tostate; Lonza con asparagi, in un 
equilibrio tra componente proteica e vegetale. 
Dolce:  Cheesecake ai frutti rossi il dessert 
finale pensato come chiusura armonica del 
percorso.  

Accanto alla proposta gastronomica curata 
dalla Pro Loco di Casaleone, la serata è stata 
arricchita dalla presenza delle confraternite e 
delle realtà del territorio, che hanno portato 
valore culturale e identitario attraverso racconti 
e testimonianze.

Un ruolo fondamentale è stato svolto anche 
dagli studenti della scuola alberghiera Don 
Calabria di Bovolone, che hanno curato il 
servizio di sala con attenzione e professionalità, 
rappresentando concretamente il futuro del 
settore.
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È stata recentemente approvata la legge 
contro i reati agroalimentari. Perché 
questo provvedimento è una pietra miliare 
per le aziende agricole e per i cittadini?
“Questa legge è una vittoria storica della 
trasparenza. Per troppo tempo il nostro sistema 
agroalimentare è stato vulnerabile a frodi che 
non solo danneggiavano economicamente le 
aziende oneste, ma mettevano a rischio la salute 
pubblica. Con questa legge lo Stato riconosce 
finalmente che il cibo non è una merce qualunque. 
Per i nostri agricoltori veronesi significa operare 
in un mercato più equo; per il cittadino, significa 
avere la certezza che ciò che mette in tavola è 
vigilato da norme tra le più avanzate al mondo”.

Coldiretti è stata in prima linea in 
moltissime battaglie per denunciare 
il cosiddetto “Fake in Italy”. Qual è il 
problema principale del Codice Doganale 
attuale che state chiedendo di revisionare?
“Il paradosso sta nel criterio dell’ultima 
trasformazione sostanziale. Oggi, grazie a 
regole europee obsolete, un prodotto che 
arriva dall’estero può essere marchiato come 
italiano se subisce un’ultima lavorazione nel 
nostro Paese. Noi chiediamo che l’origine sia 
legata indissolubilmente alla materia prima. Il 
consumatore ha il diritto sacrosanto di sapere 
da dove viene il grano della pasta o il latte del 
formaggio per poter fare scelte consapevoli”.

Spesso sentiamo parlare di accordi 
di libero scambio, come per esempio 
il Mercosur. Coldiretti però contesta 
molti di questi trattati. Qual è la vostra 
posizione sul principio di reciprocità?
“Non siamo contro il commercio, ma contro 
la concorrenza sleale. È inaccettabile 
importare prodotti da Paesi extra-UE dove si 
utilizzano pesticidi vietati da noi da decenni 
o dove non esistono tutele per i lavoratori. Il 
principio di reciprocità deve essere la base: 
se un prodotto entra nel mercato europeo, 
deve rispettare gli stessi identici standard 
ambientali, sanitari e sociali richiesti ai nostri 
agricoltori. Altrimenti, non è libero scambio, è 
dumping che distrugge le nostre eccellenze”.

L’etichettatura obbligatoria dell’origine 
è una battaglia che portate avanti da 
anni. A che punto siamo e perché è 
così importante per il ‘Sistema Paese’?
“L’etichetta è la carta d’identità del cibo. Grazie 
al nostro impegno, l’Italia è all’avanguardia, ma 
serve che l’Europa estenda l’obbligo a tutti i 
prodotti. Tracciabilità totale significa valorizzare 
i territori e sostenere l’economia nazionale. 
Quando il consumatore sceglie consapevolmente 
italiano, sta investendo sul proprio benessere e 
sulla tenuta economica di migliaia di imprese”.

Come si traduce l’impegno di Coldiretti 
Verona per il futuro dei consumatori e dei 
giovani agricoltori che lei rappresenta?
“Il nostro impegno è costruire un patto tra chi 
produce e chi consuma. Vogliamo un’agricoltura 
che sia sinonimo di sicurezza, qualità e 
sostenibilità reale. Per i giovani difendere il 
Made in Italy significa garantire loro un futuro 
dove l’eccellenza venga premiata e non soffocata 
dal falso. Ogni nostra battaglia, dal Brennero a 
Bruxelles, ha un unico obiettivo: fare in modo che 
il cibo continui a essere un valore identitario e un 
motore di benessere per l’intero sistema Italia. Allo 
stesso tempo, il nostro massimo impegno è rivolto 
al riconoscimento di una redditività dignitosa e 
realistica del lavoro degli imprenditori agricoli”.

Coldiretti: agricoltura di verità
La parola ad Alex Vantini, presidente di Coldiretti Verona

Alex Vantini, presidente Coldiretti Verona
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Consorzio vini Bardolino
Premio Vinitaly 100 anni d’eccellenza
“Ha preso  il via con il riconoscimento dedicato 
alle storie più longeve del comparto l’edizione 
2026 di Vinitaly per il Consorzio Vini Bardolino, 
che durante la prima giornata del Salone di 
Veronafiere è stato premiato premiato per 
aver saputo “valorizzare nel tempo le varietà 
autoctone e promuovere la qualità del vino, 
contribuendo alla sua diffusione internazionale”. 
Istituito nel 1926 come Consorzio Bardolino 
e riconosciuto nel 1969 come Consorzio per la 
Tutela del Vino Bardolino DOC, l’ente rappresenta 
infatti una delle più antiche realtà consortili 
del panorama vitivinicolo italiano.

“Inauguriamo le celebrazioni per il traguardo del 
centenario a Vinitaly, la casa del vino italiano – 
ha detto Fabio Dei Micheli, dal 2023 presidente 
del Consorzio –. Si tratta di un riconoscimento 
prezioso per le nostre denominazioni, ma che 
ricorda anche l’importanza delle diverse aree 
nell’esprimere un saper fare radicato che, di vino 
in vino, contribuisce a esprimere la ricchezza 
del made in Italy enoico. Nelle nostre bottiglie 
c’è una storia che risale fino all’epoca romana e 
che racconta un territorio unico per complessità 
climatica e paesaggistica. Per questo – ha 
concluso – vogliamo continuare a investire 
in enoturismo e in un modello di promozione 
che, soprattutto per i 100 anni, metta al centro 
i consumatori e sviluppi sinergie con le realtà 
locale”. 

E si muove proprio in questa direzione la 
partnership con La Cruncheria di Renato Bosco 
che, proprio a partire dalle giornate di Vinitaly, 
ha dato il via ad una campagna promozionale di 
abbinamento tra pizza e vini Bardolino. Presso 
la Cruncheria di via della Costa, nel cuore di 
Verona a un passo da Piazza Erbe, un pop-up 
“Vini Bardolino” ha proposto ai visitatori i 
migliori abbinamenti con calici alla mescita. 

Attivo dal 1926, il Consorzio Vini Bardolino 
rappresenta e tutela la denominazione Bardolino 
Doc, che si esprime in più tipologie storiche 
del territorio gardesano veronese: il Bardolino, 
espressione rossa del vitigno autoctono principe 
del Veneto, la Corvina Veronese, e il Chiaretto 
di Bardolino, primo in Italia tra i vini rosati. Con 
una superficie vitata di 2.400 ettari - di cui 1.000 
dedicati al Chiaretto -, nel 2025 la produzione 
complessiva ha raggiunto i 21 milioni di bottiglie, 
suddivise tra 11 milioni di Bardolino e 10 milioni 
di Chiaretto.

Fabio Dei Micheli
presidente Consorzio Vini Bardolino



Si è conclusa con un’eccezionale partecipazione 
di pubblico la 72a edizione del Palio del Recioto 
e dell’Amarone della Valpolicella Classica, 
che dal 4 al 6 aprile ha animato il centro di 
Negrar di Valpolicella, confermandosi uno 
degli appuntamenti più attesi del panorama 
enogastronomico veronese. Complice il clima 
favorevole e un programma ricco e trasversale, 
l’edizione 2026 ha registrato numeri importanti 
e una presenza costante di visitatori durante 
tutte le giornate, con un picco significativo 
nella giornata di domenica. Protagonista 
assoluto della manifestazione è stato, come da 
tradizione, il concorso enologico dedicato al 
Recioto della Valpolicella Classica, che ha visto 
la partecipazione di tutte le cantine presenti al 
Palio.

Ad aggiudicarsi il primo posto è stata l’azienda 
agricola La Quena di Domenico Berzacola, 
già vincitrice nel 2023, che si è riconquistata il 
gradino più alto del podio con il proprio Recioto, 
confermando l’eccellenza della produzione 
locale. Secondo posto per la cantina Spada di San 
Pietro in Cariano, mentre il terzo posto è andato 
all’azienda vinicola Riccardo Guido di Negrar 
di Valpolicella, alla sua prima partecipazione, 
segno della vitalità e del continuo rinnovamento 
del tessuto produttivo del territorio.

Palio del Recioto
Primo posto per l’azienda La Quena

La premiazione si è svolta sul palco principale 
del Palio, alla presenza delle autorità e dei 
produttori, in un momento particolarmente 
partecipato e sentito. Il Palio anche quest’anno 
si è confermato un forte attrattore per un 
pubblico variegato, capace di coinvolgere tutte 
le fasce d’età e di portare a Negrar numerosi 
visitatori”, commenta il Sindaco Fausto 
Rossignoli.

“Rimane un momento profondamente 
identitario, uno specchio autentico della vita 
della nostra comunità. È stato il Palio del 
turismo lento ed esperienziale, con una grande 
partecipazione alle camminate e alle attività 
sul territorio, segno di un crescente interesse 
verso una fruizione più consapevole della 
Valpolicella.”

Negrar si avvicina oggi alle 100.000 presenze 
annue, un dato che testimonia l’attrattività 
della nostra località e delle sue bellezze. 
Questa edizione è stata anche attenta alle 
sfide climatiche, con iniziative e momenti 
di riflessione sul tema della sostenibilità e 
dell’impatto della carenza idrica sull’agricoltura.

Premiazione Azienda Agricola La Quena
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All you can eat
Chi frequenta i ristoranti all you can eat (mangia 
quanto vuoi) conosce bene la tentazione: il menù 
è sterminato, il prezzo è fisso, l’entusiasmo è 
alto. Poi, però, arriva il momento della verità: 
il tavolo è pieno di piatti ordinati con eccesso 
di ottimismo e il cameriere, con un sorriso 
diplomatico, ricorda che “per gli avanzi è 
prevista una penale”. Una scena sempre più 
diffusa, che ha il pregio di farci riflettere su 
un tema curioso: può davvero un ristorante 
addebitare un costo aggiuntivo per il cibo 
lasciato nel piatto?

Per stabilire se la penale è ammissibile bisogna 
entrare nel dettaglio, perché il confine tra 
legittimità e abuso è sottile. La penale può 
essere considerata legittima solo se il cliente 
ne è stato informato prima di iniziare a ordinare; 
non basta una frase sussurrata a fine pasto, né 
un cartello nascosto dietro la cassa: serve una 
comunicazione chiara, visibile, inequivocabile. 
Il Codice del Consumo pretende trasparenza 
e vieta qualsiasi pratica che possa indurre il 
consumatore in errore. Se la regola è nota in 
anticipo, se l’importo è determinato e se la 
finalità non è punitiva ma dissuasiva rispetto 
allo spreco, allora la clausola può trovare un suo 
spazio nel rapporto contrattuale tra ristoratore 
e cliente.

Il problema nasce quando la penale compare 
all’improvviso, come un ospite indesiderato. 
Se non è stata comunicata prima, diventa una 
modifica unilaterale del prezzo, e questo il 
Codice del Consumo non lo tollera. È il caso, 
ad esempio, del cliente che scopre la penale 
solo al momento del conto, o di chi si vede 
addebitare somme sproporzionate per un 
singolo boccone lasciato nel piatto. In queste 
situazioni la clausola è nulla, perché altera 
l’equilibrio contrattuale e si trasforma in una 
pratica commerciale scorretta.

C’è poi un’altra sfumatura interessante: 
la qualità del cibo; se una pietanza è 
oggettivamente immangiabile, mal preparata 
o diversa da quanto descritto, il cliente non 
può essere penalizzato per averla lasciata lì. 
Il ristoratore ha l’obbligo di servire alimenti 
conformi e commestibili; pretendere una 
penale in questi casi sarebbe come chiedere un 
supplemento per un disservizio.

Qualcuno potrebbe obiettare che la penale 
scoraggia lo spreco alimentare. È vero che 
la Legge Gadda (L. 166/2016) promuove 
comportamenti virtuosi, ma lo fa incentivando 
la donazione e l’uso della doggy bag, non 
autorizzando sanzioni private. L’educazione allo 
spreco non passa attraverso multe improvvisate, 
ma attraverso la responsabilità condivisa.

In fondo, l’all you can eat è un patto di 
fiducia reciproca. Il cliente promette di non 
trasformare il tavolo in un campo di battaglia 
gastronomico; il ristoratore promette di non 
trasformare la cena in un percorso a ostacoli 
tra regole nascoste e penali creative. Quando 
questo equilibrio si rompe, il diritto interviene 
per rimettere ordine.

Disciplina delle penali e obblighi di informazione

Avv. Maria Giovanna Zandonà



Strade del gusto
Viaggio tra le eccellenze del territorio

tra pubblico e professionisti, tra tradizione e 
innovazione, tra racconto e esperienza diretta. 
Ed è proprio su questo desiderio di dare voce ai 
protagonisti dell’enogastronomia che Strade 
del Gusto basa la sua filosofia. Un progetto 
multimediale che, attraverso interviste e format 
originali, accompagna il pubblico dentro cucine, 
trattorie e realtà imprenditoriali del territorio. 
Il podcast rappresenta oggi un nuovo capitolo 
di questo racconto: amplia l’esperienza del 
format rendendola ancora più diretta, intima e 
accessibile. 

Dopo due stagioni di web serie, Strade del 
Gusto amplia il proprio orizzonte con il podcast 
ufficiale, disponibile sul sito del progetto 
-  https://www.stradedelgusto.tv/ - e sulle 
principali piattaforme digitali come YouTube 
e Spotify. Ogni puntata sarà un viaggio sonoro 
alla scoperta di chef, produttori e imprenditori, 
che condivideranno esperienze, valori e visioni 
legati al mondo della ristorazione e dell’impresa 
veneta.

Il progetto è ideato e prodotto da Black & White 
Studio Tv, media company veronese attiva 
dal 2013 nella produzione audiovisiva, nella 
comunicazione multimediale e nella creazione 
di format digitali. 

Il mondo del food&beverage è fatto di storie 
che si intrecciano tra tradizione e innovazione, 
di persone che ogni giorno trasformano materie 
prime in cultura, esperienza e identità.

Dopo aver raccontato questo universo 
attraverso immagini, volti e territori nelle 
sue prime due stagioni televisive, Strade del 
Gusto apre ora un nuovo capitolo del suo 
viaggio: il podcast, prodotto da Black & White 
Studio TV, condotto dalla blogger Francesca 
Faustini e disponibile da venerdì 24 aprile 
sulle principali piattaforme di streaming. 
Un’evoluzione naturale del format che nasce 
nel cuore del Veneto, terra ricca di sapori e 
tradizioni, ed espande il suo viaggio anche alle 
realtà enogastronomiche di eccellenza del Bel 
Paese. Dietro ogni piatto, ogni azienda e ogni 
protagonista del settore si cela un patrimonio 
che va oltre il cibo: è cultura, identità ed 
esperienza.

Strade del Gusto è molto più di un semplice 
format: è un ecosistema narrativo che unisce 
serie TV, guida enogastronomica, podcast ed 
eventi, con l’obiettivo di raccontare l’Italia 
attraverso il suo patrimonio culinario. Ogni 
contenuto è pensato come un viaggio tra 
territori, persone ed eccellenze, capace di 
ispirare e orientare chi desidera scoprire nuove 
destinazioni e sapori. Il progetto si distingue 
per la sua capacità di creare connessioni: 

Francesca Faustini
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Federalberghi Garda Veneto protagonista a 
livello nazionale con il proprio Manuale sul 
turismo accessibile e inclusivo. Mercoledì 
22 aprile l’associazione è stata invitata a 
presentare il progetto all’evento “Italia Insieme, 
Turismo Accessibile e Territorio”, promosso 
dal Ministero per le Disabilità e ospitato alla 
Stazione Leopolda di Firenze. A rappresentare 
Federalberghi Garda Veneto è stato il direttore 
Mattia Boschelli, chiamato a illustrare il 
progetto nella sessione plenaria dell’evento.
 

Il manuale, presentato lo scorso marzo a Bardolino 
alla presenza del Ministro per le Disabilità 
Alessandra Locatelli, è infatti il primo realizzato 
da un’associazione territoriale del sistema 
Federalberghi e nasce con un’impostazione 
concreta e operativa, pensata per accompagnare 
le imprese turistiche nell’eliminazione delle 
barriere e nel miglioramento dell’accoglienza.Il 
manuale è stato prodotto in stretto legame con 
il dottor Maurizio Facincani, direttore U.O.C. 
Sociale di ULSS 9 Scaligera, ed è inserito a pieno 
titolo all’interno del Progetto Turismo Sociale 
Inclusivo della Regione del Veneto.

Federalberghi Garda Veneto
Presentato il manuale sul turismo accessibile

L’invito arrivato direttamente dal Ministro 
Locatelli rappresenta un riconoscimento 
significativo per il percorso avviato sul Garda 
Veneto e per la qualità del progetto sviluppato 
dall’associazione.
“Essere stati invitati a Firenze in un 
appuntamento nazionale di questo livello è 
motivo di orgoglio e soddisfazione”, dichiara il 
direttore di Federalberghi Garda Veneto, Mattia 
Boschelli. “Significa che il lavoro costruito sul 
territorio è stato notato e ritenuto utile come 
esempio anche fuori dai nostri confini. Il nostro 
manuale non è una raccolta teorica di buoni 
principi, ma uno strumento pratico pensato 
per gli imprenditori, con indicazioni chiare e 
applicabili”.

L’evento della Leopolda ha riunito esponenti di 
primo piano delle istituzioni nazionali e regionali, 
amministratori pubblici, rappresentanti del 
terzo settore, enti e associazioni. Tra i presenti 
il Vicepresidente del Consiglio Matteo Salvini, 
il Vicepresidente del Senato Gian Marco 
Centinaio, il Ministro per gli Affari Regionali 
Roberto Calderoli, il Ministro del Turismo 
Gianmarco Mazzi, il Presidente della Regione 
Toscana Eugenio Giani e il Presidente della 
Conferenza delle Regioni Massimiliano Fedriga.
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Consorzio Lugana
Presentato a Vinitaly Lugana VITAE

 Il Consorzio, capofila dell’iniziativa, ha coinvolto 
un ampio network di partner scientifici e tecnici, 
tra cui la Fondazione Edmund Mach (FEM), 
l’Università di Verona (UNIVR), Sata Studio 
Agronomico Benefit, oltre a diverse aziende 
del territorio – Ca’ Maiol, Cascina Maddalena, 
La Rifra, Le Morette, Perla del Garda e Tenuta 
Roveglia – e a enti e consulenti specializzati 
come ERSAF Lombardia per le indagini 
pedologiche.  

 Tra gli elementi distintivi del progetto, l’impiego 
di tecnologie e metodologie innovative: 
dalle analisi metabolomiche per individuare 
i composti varietali e fermentativi tipici 
della Turbiana, alle micro e mesovinificazioni 
sperimentali, fino alle degustazioni condotte 
con rigore scientifico e agli studi avanzati sulla 
morfologia del suolo attraverso rilievi LiDAR. A 
questi si affiancano indagini sulla biodiversità 
e sulla qualità fisica e strutturale dei suoli, con 
un approccio integrato e multidisciplinare. 

In occasione di Vinitaly, il Consorzio 
Tutela Lugana DOC ha presentato Lugana 
V.I.T.A.E., un progetto di ricerca dedicato 
alla caratterizzazione pedoclimatica del 
territorio alla base dell’identità dei vini 
Lugana. La presentazione si è svolta domenica 
12 aprile presso la Sala Polivalente del 
Palaexpo Regione Lombardia, alla presenza 
dell’Assessore all’Agricoltura della Regione 
Lombardia Alessandro Beduschi e dei 
rappresentanti delle università e delle realtà 
scientifiche coinvolte.
 

Il progetto – V.I.T.A.E., acronimo di Vino, 
Influenza del Terreno e dell’AmbientE – nasce 
dalla consapevolezza che le caratteristiche 
organolettiche dei vini siano il risultato diretto 
dell’interazione tra vitigno, terreno e clima, il 
cosiddetto pedoclima. Un tema centrale per 
la Denominazione, affrontato attraverso un 
approccio scientifico e multidisciplinare che 
punta a restituire una lettura più approfondita 
e strutturata del territorio. Nel corso 
dell’incontro sono stati illustrati obiettivi 
e attività del progetto, che consentiranno 
alle aziende di comprendere con maggiore 
precisione l’origine delle caratteristiche dei 
vini, orientare le scelte produttive e rafforzare 
una comunicazione sempre più efficace e 
coerente con le specificità del Lugana.
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Sabato 2 maggio la Camera di Commercio 
di Verona ospiterà per la prima volta “Il 
Sabato del Vignaiolo”, evento promosso dalla 
Federazione Italiana Vignaioli Indipendenti 
(FIVI), con l’obiettivo di avvicinare il pubblico 
alle diverse realtà territoriali rappresentate 
dai suoi associati. L’appuntamento si svolgerà 
dalle 12 alle 20 presso la sede della Camera di 
Commercio, in Corso Porta Nuova 96.

La manifestazione si presenta come un vero e 
proprio mercato del vino, dove il contatto diretto 
tra produttore  e pubblico è protagonista. Saranno 
presenti 24 vignaioli della delegazione Fivi di 
Verona e 3 vignaioli ospiti dalla delegazione di 
Trento.

I partecipanti potranno degustare liberamente i 
vini grazie a degustazioni illimitate incluse nel 
biglietto, acquistare le bottiglie  direttamente 
dai produttori approfittando dei prezzi di cantina 
(nel biglietto sarà anche compreso un buono 
sconto da 5€ che si potrà usare per un acquisto 
di vino di minimo 50€), scoprire storie, tradizioni 
e territori raccontate direttamente dai vignaioli.

Masterclass esclusiva: “Trent’anni di Amarone”. 
Alle ore 16.30 è in programma una masterclass 
su prenotazione dedicata all’Amarone della 
Valpolicella, uno dei più grandi vini italiani.

Dal titolo  “Trent’anni di Amarone dal 2012 al 
1995”, l’esperienza offrirà un’occasione unica 
per degustare annate storiche e comprenderne 
l’evoluzione nel tempo. La degustazione sarà 
guidata da Elisabetta Tosi e Giampiero Nadali 
e includerà vini di prestigiose cantine: Ca’La 
Bionda, Flatio, Piccoli, Clementi, Roccolo Grassi, 
Le Guaite di Noemi, Mazzi e Novaia. Costo 
masterclass: 55€

Durante tutta la giornata sarà possibile 
accompagnare le degustazioni con proposte 
gastronomiche di qualità a cura di: La Casara 
e Associazione La Vigna.

Queste le Cantine partecipanti: Latium, Le 
Tre Talestri, Contrada Palui, Contini, La Dama, 
Il Pignetto, Villa Medici, Ederle Giovanni, El 
Citeria, Corte Sermana, Siridia, Montenigo, 
Montecariano, Gnirega, Fongaro, Monte 
Castelon, Cristina Murari, Vinicio Bronzo, 
Piccoli, Novaia, Franchetto, Le Guaite di Noemi, 
Cà Matta, Nardello.

Ospiti della delegazione di Trento: Cesconi, 
Furletti, Resom.

Acquisto dei biglietti esclusivamente online.

Sabato del Vignaiolo
Appuntamento il 2 maggio in Camera di Commercio
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Appuntamento a Egna e Montagna dal 15 al 18 maggio
Giornate del Pinot Nero
Dal 15 al 18 maggio, i suggestivi borghi di 
Egna e Montagna – in Alto Adige – tornano a 
essere il cuore pulsante di una delle eccellenze 
enologiche più apprezzate con le attesissime 
Giornate Altoatesine del Pinot Nero.

È la 28esima edizione di un appuntamento unico 
nel suo genere, capace di coniugare tradizione 
e cultura in uno dei territori più vocati alla 
coltivazione di questa nobile varietà. Da quasi 
trent’anni, le Giornate altoatesine del Pinot Nero 
vengono organizzate - con passione e impegno 
- da un team di volontari e l’evento gode di 
grande apprezzamento nel mondo enologico e 
attira numerosi produttori e visitatori.

Protagonisti saranno tutti i vini del Concorso 
Nazionale del Pinot Nero, che va in scena a 
inizio maggio. Il focus di questa edizione sarà 
l’annata 2023, con vini provenienti da tutta Italia.
Le Giornate si apriranno il 15 maggio proprio con 
la cerimonia di premiazione dei vini vincitori del 
Concorso al Castello di Enna a Montagna. 

L’edizione 2026 proporrà un ricco programma 
di degustazioni guidate, masterclass, incontri 
con produttori, momenti di approfondimento 
tecnico e occasioni conviviali pensate per 
un pubblico trasversale: esperti del settore, 
sommelier, operatori, wine lover e semplici 
appassionati alla ricerca di un’esperienza 
autentica.

Gli amanti del trekking potranno inoltre scoprire 
il percorso del Pinot Nero nel sud dell’Alto Adige, 
un nuovo sentiero enodidattico e culturale, che 
si snoda lungo il parco naturale del Monte 
Corno, attraverso la zona di coltivazione del 
rinomato Pinot Nero. Partendo dai caratteristici 
paesi della Bassa Atesina quali Ora, Montagna 
ed Egna, è possibile percorrere le migliori zone 
del Pinot Nero di Mazzon, Gleno e Pinzano. 
 
Dal 15 al 18 maggio lasciatevi avvolgere dai 
profumi e dalle sfumature del Pinot Nero, 
incontrate i suoi protagonisti e scoprite l’anima 
autentica dell’Alto Adige tra calici, racconti e 
paesaggi mozzafiato.

Dettagli, programma e iscrizioni sul sito web:  
www.blauburgunder.it.
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Nel rinnovo 
degli organismi di 

Confesercenti Verona, 
che ha confermato Paolo 

Bissoli alla presidenza, si 
inserisce anche la nomina di Simone 

Vesentini a presidente provinciale di 
Fiepet Verona, l’ente dj rappresentanza dei 
Pubblici Esercizi con il contestuale ingresso 
nella Giunta dell’associazione.

Un passaggio che non riguarda soltanto gli 
equilibri interni associativi ma richiama 
il peso crescente che la ristorazione ha 
assunto nella vita economica, sociale e 
culturale della città.

Ristoratore e comunicatore della cultura 
enogastronomica veronese, Vesentini 
porta nel nuovo incarico un’esperienza 
maturata nel cuore di Verona, in uno dei 
luoghi in cui ogni giorno si incontrano 
residenti, lavoratori, turisti, famiglie e 
visitatori internazionali. 

Ed è proprio qui che la ristorazione mostra 
la sua natura più profonda : non solo 
attività d’impresa ma spazio di relazione, 
presidio quotidiano di socialità, punto di 
contatto tra città e persone.

Bar, caffè, osterie e ristoranti contribuiscono 
infatti a definire il tono di una comunità 
urbana . Sono luoghi accessibili, vivi, 
trasversali, dove si incrociano età, 
provenienze, abitudini e linguaggi diversi. 

In questo senso la ristorazione è anche 
un ambito di inclusività sociale : uno dei 
pochi spazi contemporanei in cui la città 
continua a riconoscersi attorno a gesti 
semplici, condivisi, profondamente civili.

Ma c ’è anche un altro elemento, oggi 
sempre più evidente. I ristoratori non 
offrono soltanto un servizio: raccontano 
un territorio, trasmettono cultura 
materiale, interpretano un modo italiano 
di stare a tavola.

A visitatori e turisti affidano una parte 
essenziale del racconto dell’italianità : 
fatta di accoglienza, misura, convivialità, 
qualità e attenzione alla persona. Il 
tavolo diventa così esperienza, racconto e 
memoria.

In una fase in cui il centro storico di Verona 
è chiamato a trovare nuovi equilibri tra 
residenza, turismo e vivibilità, la guida di 
Fiepet assume un significato che supera la 
rappresentanza di categoria. 

Richiama il valore pubblico della 
ristorazione : impresa, cer to ma anche 
identità urbana, inclusione e stile italiano 
vissuto ogni giorno.

                    TRA IMPRESA, CITTÀ E CULTURA DELL’ ACCOGLIENZA

ELEZIONI

CONFESERCENTI

SIMONE VESENTINI, P
residente Provinciale Fiepet V

erona
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Convegno Coldiretti
Prandini alla  Cantina Valpolicella Negrar

L’analisi tecnica è stata affidata a Giuliano 
Noci, Prorettore del Politecnico di Milano, che 
ha illustrato come la geopolitica sia diventata 
una variabile di mercato primaria.“Mai come 
in questo momento si sente la necessità di 
avere una bussola – ha detto – ci troviamo in un 
contesto dinamico in cui è necessario definire 
nuovi punti cardinali, rompendo gli schemi a cui 
siamo abituati. Gli Stati Uniti non sono più lo 
‘Zio Sam’ e il baricentro economico si è spostato 
dall’Atlantico verso Sud-Est. L’Unione Europea 
deve uscire dall’astrazione regolamentatoria in 
cui si è incagliata come per esempio nel caso 
del Green Deal e della sostenibilità a tutti i 
costi ma per nulla realistica”.

Nel suo intervento Ettore Prandini, Presidente 
Nazionale di Coldiretti, ha richiamato l’attenzione 
sulla necessità di puntare sull’aggregazione. 
“Il mondo agricolo oggi – ha detto -non può 
più permettersi di cadere nell’individualismo 
perché singolarmente non saremo mai in grado 
di competere nel nuovo mercato globale. In 
Italia serve pianificazione e non una soluzione 
‘ad hoc’ per ogni emergenza; penso ad esempio 
all’acqua, che diventerà preziosa quanto il 
petrolio e per la quale dobbiamo realizzare 
oggi le infrastrutture logistiche necessarie al 
recupero come si è fatto nel dopoguerra”.

Non più solo subire l’incertezza, ma cavalcarla 
con una strategia attiva seguendo la stella 
polare delle eccellenze. È questo il messaggio 
emerso dall’incontro “Nel caos globale una 
bussola per l’export italiano” che si è svolto 
nella sede della Cantina Valpolicella Negrar. 
L’appuntamento, diventato ormai un punto 
di riferimento per il settore agroalimentare 
veronese, ha tracciato la rotta per le imprese 
in un panorama internazionale segnato da 
tensioni geopolitiche e barriere commerciali 
sempre più pesanti.

Nell’aprire i lavori, Alex Vantini, Presidente di 
Coldiretti Verona, ha puntato l’attenzione sulla 
sfida operativa che attende le aziende veronesi. 
“Oggi produrre eccellenza non basta più – ha 
affermato – perché le regole del gioco cambiano 
ogni giorno. È necessario che le nostre aziende 
agricole si dotino di strumenti analitici per 
trasformare le minacce globali in opportunità 
di crescita, riaffermando con orgoglio la 
leadership del nostro agroalimentare”. 
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È un segnale chiaro quello che emerge da 
Vinitaly 2026: il settore è vivo, consapevole e 
pronto ad affrontare le sfide con responsabilità. 
In questo contesto, l’Associazione Nazionale 
Le Donne del Vino ha rinnovato il proprio 
impegno nel promuovere una visione del vino 
che intreccia impresa, cultura e responsabilità 
sociale, culminata nella serata ospitata a Villa 
Della Torre della  socia Marilisa Allegrini.

Un evento speciale, condotto da Mariangela 
Bonfanti, che ha riunito oltre 140 persone tra 
produttrici, istituzioni e protagonisti del settore 
in un momento di condivisione e riflessione, 
durante il quale sono stati assegnati tre 
riconoscimenti a realtà che, attraverso il cibo, 
generano impatto positivo nella società.

I premi, realizzati dal maestro orafo Gerardo 
Sacco – che ha creato in esclusiva per Le Donne 
del Vino anche un ciondolo simbolico – sono 
stati assegnati a tre realtà accomunate da un 
forte impegno sociale, in cui il cibo diventa 
strumento di aiuto, crescita e rinascita.

A Fondazione Cesvi è stato conferito il 
riconoscimento “Cibo per la Vita, oltre il confine”, 
ritirato dal fondatore Maurizio Carrara. Un 
premio che valorizza il costante e concreto 
impegno dell’organizzazione nelle emergenze 
umanitarie e nel sostegno alle donne e alle loro 
famiglie in contesti di grande fragilità.

Le Donne del vino
Riconoscimenti a tre realtà

In scenari di guerra e crisi, dove l’accesso al cibo 
diventa una questione di sopravvivenza, Cesvi 
interviene con tempestività garantendo aiuti 
alimentari e promuovendo sicurezza e dignità 
per le popolazioni colpite. 

Il premio “Cibo, economia del rispetto e 
sostenibilità” è stato assegnato a Slow Food, 
ritirato da Laura Norese, collaboratrice 
principale guida Slow wine e coordinatrice di 
una sede di Banca del Vino. Il riconoscimento 
sottolinea l’impegno con cui Slow Food promuove 
un modello di sviluppo fondato sul rispetto 
della terra, delle comunità e delle persone che 
producono il cibo. 

Alle Cuoche Combattenti è andato il premio 
“Cibo, inclusione e dignità”, ritirato da Roberta 
Urso, Donna del vino siciliana e consigliere 
nazionale. Fondata da Nicoletta Cosentino, 
questa realtà rappresenta un esempio concreto 
di resilienza e riscatto: attraverso il lavoro e la 
creatività, donne che hanno vissuto la violenza 
trasformano la propria esperienza in forza, 
costruendo percorsi di indipendenza economica 
e autonomia personale. 
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Si è concluso il 
terzo appuntamento 

di Spiriti & Misture, il 
progetto formativo firmato 

Bevande Verona , che continua a 
consolidarsi come punto di riferimento 

per professionisti e appassionati del 
settore beverage.

L’incontro, dedicato al tema Spring 
Drinks, ha offer to un pomeriggio intenso 
e dinamico, incentrato su profumi, tecnica 
e creatività. Un’occasione per esplorare 
la stagione primaverile attraverso la 
miscelazione, interpretandone freschezza, 
equilibrio e nuove direzioni stilistiche.

Guidati ancora una volta da Michele “il 
Mighe” Dal Bon, i partecipanti hanno 
preso parte a un percorso che ha alternato 
momenti teorici e pratici, con un for te focus 
sul confronto diretto e sulla condivisione 
di esperienze. La costruzione di drink list 
contemporanee, l’attenzione alle nuove 
esigenze di consumo e l’approccio alle 
proposte no e low alcol hanno rappresentato 
alcuni dei temi centrali dell’incontro.

Le degustazioni hanno accompagnato 
l’intero pomeriggio, permettendo di 
approfondire ingredienti, tecniche e 
abbinamenti, in un contesto che ha favorito 
dialogo e partecipazione attiva.

Prossima tappa: Tiki Time

Il percorso prosegue con un nuovo 
appuntamento che cambierà completamente 
atmosfera, portando i partecipanti verso 
scenari esotici e suggestioni tropicali.

Spiriti & Misture presenta Tiki Time, un 
educational dedicato alla miscelazione 
tropicale, tra storia, tecnica e immaginario. 
Un viaggio tra colori, frutta e iconografia 
tiki, per scoprire uno stile che continua a 
influenzare la mixology contemporanea.

Durante l’incontro verranno approfonditi: 
la storia e la filosofia del tiki, i protagonisti 
e i cocktail più iconici, le diverse tipologie 
di rum impiegate nella miscelazione tiki, 
preparazioni, tecniche e ricette legate a 
questo universo.

L’appuntamento è fissato per lunedì 
21 maggio 2026 alle ore 14:30, presso 
Accadica , in via G. Garofoli 233 a San 
Giovanni Lupatoto (Verona).

L’educational è a pagamento e prevede posti 
limitati. Per informazioni e prenotazioni 
è possibile contattare l’organizzazione 
al numero 329 685 4831 o via email 
all’indirizzo mighe1973@gmail .com.

              IL PROSSIMO INCONTRO DEDICATO AL BERE MISCELATO

“SPIRITI E MISTURE”
TIKI TIME

MICHELE DAL BON, Consulente Spirit
s Bevande Verona
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Calici alzati, degustazioni e confronto tra 
territori: Verona, nel pieno dei giorni di Vinitaly, 
si è trasformata in una vetrina internazionale per 
Chianti e Morellino, protagonisti della serata 
esclusiva firmata dall’associazione Chianti 
Lovers & Rosso Morellino, andata in scena 
sabato 11 aprile all’Amo Bistrot Ristorante.

All’evento hanno partecipato circa 150 tra 
operatori del settore, buyer e giornalisti 
provenienti dal Giappone, dagli Usa, dal Canada, 
dal Messico e dalla Tailandia.

“Verona, sia fuori che dentro Vinitaly, è una 
bella occasione per raccontare non solo la 
qualità dei nostri vini, ma anche l’identità dei 
territori che rappresentiamo. La presenza di così 
tanti giornalisti internazionali conferma quanto 
l’interesse verso il Chianti sia vivo e in continua 
crescita. In un contesto globale complesso, il 
vino toscano continua a distinguersi per qualità 
e riconoscibilità”, dice Giovanni Busi, presidente 
del Consorzio Vino Chianti.

Guardando alle prospettive future, Busi 
sottolinea come “la seconda parte del 2026 si 
presenta con tante preoccupazioni dovute alle 
tensioni geopolitiche, ma anche con segnali di 
speranza legati al fatto che il mercato del vino 
si è dimostrato resiliente rispetto a conflitti, 
tassazioni, conseguenze del cambiamento 
climatico. Come Chianti registriamo un rinnovato 
interesse da parte dei mercati internazionali, 
in particolare Nord America ed Europa. Sarà 
decisivo continuare a investire in promozione 
e valorizzazione per cogliere al meglio queste 
opportunità”.

“La serata di Verona conferma quanto sia 
importante creare occasioni di confronto tra 
territori e denominazioni, soprattutto in un 
contesto internazionale come quello di Vinitaly 
2026 – commenta Bernardo Guicciardini Calamai, 
presidente del Consorzio Morellino di Scansano 
– .In questo scenario abbiamo presentato anche 
il Morellino Superiore, una tipologia che nasce 
per dare una definizione chiara a un segmento 
già presente nelle produzioni e che rappresenta 
un passo coerente nel percorso di crescita 
qualitativa della denominazione”.

Chianti e Morellino
Serata esclusiva all’Amo Bristot Ristorante
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Un traguardo straordinario che segna una 
nuova generazione dell’arte bianca italiana: 
Thomas De Silvestri, figlio del pluripremiato 
maestro pizzaiolo Federico De Silvestri - 
titolare della Pizzeria Focacceria Quattrocento 
di Marzana (Verona) - conquista il primo posto 
nella categoria Senza Glutine al Campionato 
Mondiale della Pizza 2026 di Parma, il più 
prestigioso appuntamento internazionale 
dedicato alla pizza. Un successo che assume 
ancora più valore considerando il percorso del 
giovane pizzaiolo, già vicecampione mondiale 
nella stessa categoria nel 2025. A coronare la 
sua performance, anche l’ambitissimo Premio 
Speciale Parmigiano Reggiano, assegnato al 
concorrente con il punteggio più alto in assoluto 
tra tutte le categorie in gara.

Il Campionato Mondiale della Pizza, che si 
svolge ogni anno a Parma, rappresenta il punto 
di riferimento globale per i professionisti del 
settore. L’evento richiama pizzaioli provenienti 
da oltre 50 nazioni, offrendo una vetrina 
internazionale dove tecnica, creatività e 
innovazione si confrontano ai massimi livelli. 

La vittoria di Thomas De Silvestri nasce da 
una performance impeccabile sotto ogni 
punto di vista. Precisione tecnica, padronanza 

Mondiali pizza
Thomas oro nella  categoria senza glutine

degli impasti senza glutine e una visione 
contemporanea del prodotto hanno convinto 
entrambe le giurie, portandolo al vertice della 
sua categoria.

A conquistare la giuria è stata la pizza “Cogli 
l’attimo”, una creazione capace di unire tecnica 
e ricerca gastronomica: vellutata di porri, carote 
e scalogno, stracciatella senza lattosio con 
purea di fragole, porcini a fette cotti al forno, 
Bresaola Punta D’Anca Valtellina IGP, arancia 
Moro dal sapore intenso e leggermente aspro, 
bucce di patata croccanti al forno con sale e olio 
piccante, Parmigiano Reggiano DOP stagionato 
30 mesi e germogli di cipolla.

Il punteggio ottenuto, il più alto dell’intero 
campionato, gli è valso anche il Premio Speciale 
Parmigiano Reggiano, riconoscimento riservato 
all’eccellenza assoluta tra tutti i partecipanti. 

Un risultato che conferma non solo il talento 
individuale, ma anche la solidità di un metodo 
costruito negli anni e tramandato all’interno 
della famiglia.

Thomas De Silvestri
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A maggio torna la seconda edizione di Jesolo 
Gourmet Festival, la manifestazione che segna 
un importante cambio di passo portando in città 
chef autorevoli del panorama internazionale e 
dell’alta cucina italiana. In programma dal 15 
al 17 e dal 22 al 24 maggio 2026, la rassegna 
proporrà dodici cene d’autore in dodici ristoranti 
jesolani per valorizzare l’offerta gastronomica 
locale e per testimoniare la vocazione gourmet 
della famosa località balneare. 
 

Il Festival – organizzato dal Comune di Jesolo e dal 
Consorzio di Imprese Turistiche JesoloVenice 
in collaborazione con Globetrotter Gourmet 
– accresce la sua autorevolezza offrendo 
una proposta culinaria firmata da ospiti di 
caratura internazionale. Tra gli chef coinvolti 
figurano Jonathan Brincat di Noni Restaurant* 
(La Valletta, Malta) e Massimiliano Delle 
Vedove di Smoked Room** (Madrid, Spagna) 
affiancati da protagonisti della cucina italiana 
contemporanea come Anthony Genovese de 
Il Pagliaccio** (Roma), Francesco Sodano di 
Famiglia Rana** (Oppeano, Verona), Vincenzo 
Manicone del Ristorante Tancredi* (Sirmione, 
Verona), Isa Mazzocchi del Ristorante La Palta* 
(Piacenza), Alessandro Rossi del ristorante 
Barbagianni (Colle di Val d’Elsa, Siena) nuova 
sfida dopo gli anni trascorsi al Gabbiano 3.0* 

Jesolo Gourmet Festival
A maggio dodici cene d’autore

dove ha conquistato la stella Michelin, Peppe 
Guida dell’Antica Osteria Nonna Rosa* (Vico 
Equense, Napoli), Nicola Giancarlo Gronchi del 
Ristorante Romano* (Viareggio, Lucca), Stefano 
Ciotti del Ristorante Nostrano* (Pesaro), la 
stella verde Tina Marcelli in procinto di aprire il 
suo Ritterschänke a Burg Taufers (Campo Tures, 
Bolzano), infine l’emergente under 30 Andrea 
De Lillo del Nin* (Brenzone sul Garda, Verona).

Il programma si svilupperà in sei serate dedicate 
al gusto: dalle ore 20.00 andranno in scena due 
esperienze culinarie parallele, trasformando 
Jesolo in un palcoscenico diffuso dedicato 
alla cucina d’autore. A ospitare le cene sarà 
una selezione di locali della città, dalla vista 
mare all’entroterra lagunare: Amarmio, Country 
House Salomè, Flora – Cucina, Bottega, Vino, 
Jolà Emotional Cuisine, Ristorante KEL.A, PURO 
Cucina Autentica, Terrazza Aurora, RoseMar Fine 
Restaurant, Ristorante da Omar, Ristorante da 
Guido e Zona d’Ombra.
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Sabato 11 aprile, a Verona, nella sera che 
anticipava l’apertura di Vinitaly 2026, l’Umbria 
ha compiuto un significativo salto di qualità 
nella propria strategia di promozione. 
Per la prima volta, è stato organizzato un 
evento istituzionale “fuori salone”, pensato 
da Confcooperative Umbria e SQA srl in 
condivisione e con il patrocinio della Regione 
Umbria e della Camera di Commercio, nonché 
in partnership con la Fondazione Umbria Jazz, 
per accompagnare e valorizzare le produzioni di 
qualità certificata regionali.

Un’operazione che ha segnato un cambio di 
passo e restituisce una visione più matura, 
integrata e consapevole del posizionamento 
delle eccellenze certificate dell’Umbria sui 
più ricchi mercati nazionali ed internazionali. 
Attore principale di questa iniziativa è stata 
Confcooperative Umbria, promotrice di 
un autentico “Concerto delle Eccellenze 
Certificate Umbre”, che ha dato vita ad un 
evento esclusivo su invito nella prestigiosa 
cornice di Palazzo Verità Poeta, nell’ambito del 
progetto “Umbria 100%: la qualità che si sente 
– Interpreti d’eccellenza!”. Il progetto è stato 
presentato dall’Associazione a valere nella 
misura SRG10 del CSR dell’Umbria 2023-2027.

Fuorisalone Vinitaly
Umbria 100 X 100 a Palazzo Verità Poeta

Nelle straordinarie sale affrescate di Palazzo 
Verità Poeta, dimora patrizia autentica del 
Settecento a pochi passi dall’Arena di Verona, 
è stata servita la Cena delle Eccellenze 
Cooperative Umbre: un percorso gastronomico 
pensato per celebrare una terra autentica, 
intensa e silenziosa.

Una terra di colline, sapienti mani contadine e 
fuochi di cucina, dove i saperi si tramandano di 
generazione in generazione. Non si è trattato di 
una semplice degustazione, ma un’esperienza 
immersiva che ha visto le produzioni certificate, 
la cultura e la musica raccontare un territorio. 

Un parterre di giornalisti, buyer, istituzioni e 
operatori delle filiere agroalimentari globali, 
nonché personaggi vip che a diverso titolo sono 
considerati testimonial dell’Umbria nel mondo 
hanno preso parte alla cena di gala e al concerto. 
Media partner dell’evento Radio Montecarlo, 
con la preziosa presenza di Tamara Donà, nota 
speaker radiofonica che ha animato il palco 
della cena in maniera ineccepibile.
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Alla vigilia di Vinitaly, Castello del Terriccio – 
cantina toscana guidata da Vittorio Piozzo di 
Rosignano – ha scelto Verona per un evento 
privato che ha unito degustazioni d’autore, 
arte contemporanea e design iconico.

Un incontro pensato per clienti, partner e 
stakeholder della storica tenuta toscana, che 
ha portato nel cuore della città scaligera alcune 
delle sue etichette più rappresentative dei 
vini simbolo: Con Vento (unico bianco), i rossi 
Lupicaia, Tassinaia e Castello del Terriccio, 
fino all’iconico Gian Annibale. L’evento è stata 
l’occasione per stabilire un dialogo creativo 
tra linguaggi diversi ma profondamente affini: 
vino come espressione culturale, design come 
sperimentazione estetica, arte come forma di 
interpretazione del presente.

Il percorso dell’evento si è snodato tra due 
luoghi simbolo della creatività contemporanea 
nel centro storico di Verona, in via Rosa: Seletti 
Store, tempio del design visionario firmato 
da Stefano Seletti, e Peter Frey Art Gallery, 
galleria riconosciuta a livello internazionale 
per la ricerca nell’arte contemporanea.

Evento a Saletti Store e Peter Frey Art Gallery
Qui, tra installazioni di design ed opere 
d’arte, i vini di Castello del Terriccio sono 
stati protagonisti di una degustazione 
esperienziale pensata per raccontare il 
legame tra territorio, creatività e tempo. In 
degustazione alcuni dei vini simbolo della 
tenuta, tra cui Tassinaia e Lupicaia, etichette 
che negli anni hanno contribuito a definire lo 
stile elegante e identitario della proprietà.

A Verona è andato in scena un racconto che 
parte dalla Toscana: sulle colline che guardano 
la costa tirrenica, nella campagna tra Bolgheri 
e la Val di Cecina, la tenuta custodisce un borgo 
storico immerso nella natura, dove l’ospitalità 
incontra la cucina d’autore.

Castello del Terriccio oltre ai vini vanta un 
ristorante Terraforte, e un B&B di charme, Villa 
La Marrana. Luoghi pensati per vivere il vino e 
il paesaggio con lentezza, tra vigneti, macchia 
mediterranea e panorami aperti sul mare.

Castello del Terriccio
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Sabato 23 maggio Feel Venice 2026 torna a 
Venezia, nello storico Giardino Mistico dei 
Carmelitani Scalzi, per valorizzare l’eccellenza 
enologica dei vini della Serenissima.

Giunta alla nona edizione, l’iniziativa si pone 
l’obiettivo di raccontare le cinque denominazioni 
tutelate dal Consorzio Vini Venezia: Docg 
Malanotte del Piave, Docg Lison, Doc Venezia, 
Doc Lison Pramaggiore e Doc Piave. Dalle 
14.00 alle 21.30 il pubblico potrà partecipare ai 
banchi d’assaggio per scoprire le etichette di 
20 aziende vitivinicole selezionate e prendere 
parte alle degustazioni guidate per approfondire 
i vini nati nelle province di Venezia, Treviso e 
Pordenone.
 
A Feel Venice 2026 appassionati, operatori 
e degustatori potranno regalarsi un viaggio 
enoico nelle terre della Serenissima. Le 
espressioni della Doc Venezia traducono nel 
calice i vigneti della Pianura Padana orientale 
racchiusa tra le province di Venezia e Treviso, 
incorniciata a nord dalle Dolomiti e a sud dalla 
laguna e dal mare Adriatico. Con le Docg Lison 
e Doc Lison Pramaggiore si raggiunge un’area 
storica per la viticoltura, a pochi chilometri da 
litorale veneziano, disegnata a est dal fiume 
Tagliamento e a ovest dal Livenza.

Feel Venice 2026
Nel Giardino dei Carmelitani Scalzi

Infine, le Docg Malanotte del Piave e Doc Piave 
seguono il corso dell’omonimo fiume: dai confini 
nord-orientali della provincia di Treviso con il 
Friuli alle colline di Conegliano e del Montello, 
fino al primo entroterra della città di Venezia.
 
“Feel Venice è l’invito a vivere l’espressione 
più autentica dei vini e del territorio che 
rappresentiamo “spiega Stefano Quaggio, 
direttore del Consorzio Vini Venezia”.
Nel corso della giornata sarà, inoltre, possibile 
visitare il giardino segreto conservato tra le 
mura del Convento dei padri Carmelitani 
Scalzi, passeggiando tra orti, vigneti e frutteti 
custoditi dai Frati Carmelitani, e la Chiesa di 
Santa Maria di Nazareth, offrendo agli ospiti un 
percorso che combina vino, arte e patrimonio 
storico.
 
Per partecipare a Feel Venice 2026 è previsto un 
biglietto d’ingresso al costo di 20 euro a persona, 
le masterclass saranno invece gratuite. L’intero 
incasso della manifestazione sarà devoluto 
ai Frati Carmelitani Scalzi per il sostegno del 
Giardino Mistico.
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