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Si chiude con un grande successo la 24a edizione 
de Le Piazze dei Sapori, la manifestazione 
dedicata alla cucina italiana e alle eccellenze 
enogastronomiche del territorio, che ha 
richiamato nel centro storico di Verona oltre 
100.000 visitatori nei quattro giorni di evento. 

Un’edizione molto partecipata, con più di 50 
espositori provenienti da tutta Italia e alcune 
presenze internazionali. Tra i Paesi ospiti 
anche il Portogallo con i tradizionali pastel 
de nata, la Spagna con i churros e l’Ungheria 
con il tipico Kürtőskalács. Significativa anche 
la presenza di visitatori stranieri, pari a circa 
il 10% del pubblico complessivo, con una 
partecipazione particolarmente evidente nella 
giornata conclusiva di domenica, complice il 
cielo coperto e la pioggia.

Il pubblico ha apprezzato non solo l’offerta 
enogastronomica, ma anche il programma 
del Teatro Ghiotto, curato dall’Associazione 
Cuochi Scaligeri, che proprio quest’anno 
celebra i suoi 50 anni. Nelle giornate di 
venerdì, sabato e domenica si sono svolti oltre 
30 appuntamenti dedicati alle ricette della 
tradizione e ai prodotti tipici, valorizzando il 
patrimonio gastronomico veronese e italiano.

«Le Piazze dei Sapori è ormai un appuntamento 
imperdibile non solo per i veronesi, ma anche 
per i turisti che, nel secondo weekend di maggio, 
scelgono Verona – ha dichiarato Alessandro 
Torluccio, direttore di Confesercenti Verona 
e neo direttore di Confesercenti Veneto –.
Anche quest’anno abbiamo registrato grande 
curiosità e partecipazione: dagli appassionati 
di cucina italiana ai turisti, dalle famiglie ai 
bambini.
Molto apprezzati anche gli appuntamenti 
dedicati ai più piccoli, che hanno visto una 
bella partecipazione soprattutto nella giornata 
di oggi, in occasione della Festa della Mamma. 
Siamo già al lavoro per l’edizione 2027, che 
celebrerà i 25 anni dell’evento e per la quale si 
preannuncia un ricco calendario di iniziative».
Il “salotto buono” di Verona si trasformato 
poi  in Piazza Campagna Amica, una vetrina 
d’eccellenza che celebra il legame indissolubile 
tra terra e città. 

“Portare la campagna in città – ha detto il 
Presidente di Coldiretti Verona, Alex Vantini – è 
per noi un atto concreto di impegno quotidiano 
nella promozione e nella salvaguardia 
dell’agroalimentare italiano”.

Le Piazze dei Sapori
Oltre 100.000 i visitatori nei quattro giorni
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Veronafiere
Positivi i segnali dal Sudamerica e dall’ Asia
Missione compiuta. Dal Sudamerica all’Asia, 
sono positivi i segnali per le etichette italiane, 
con grandi potenzialità di crescita in entrambe 
le aree sapendo coglierne le opportunità e i 
tempi giusti di posizionamento. È il sentiment 
che si respira a chiusura delle due rassegne 
Wine South America (12-14 maggio a Bento 
Gonçalves) e Wine To Asia (14-16 maggio a 
Shenzhen), rispettivamente alla 4a e 6a edizione, 
organizzate da Veronafiere con Vinitaly 
in Brasile e Cina, tappe della promozione 
internazionale del vino italiano tra un’edizione 
e l’altra della rassegna madre in programma a 
Verona dall’11 al 14 aprile 2027.

«Con più di 15mila professionisti presenti, è stata 
l’edizione che ha confermato Wine To Asia come 
uno dei punti di riferimento della promozione 
del vino e degli spirits per gli operatori del 
canale horeca e i buyer della Greater Bay Area, 
di cui Shenzhen è la capitale tecnologica e 
il motore dell’innovazione nei settori della 
robotica e dell’intelligenza artificiale, e per 
quelli dei principali paesi dell’area da Singapore 
al Vietnam, dalla Corea del Sud alla Thailandia – 
evidenzia il presidente di Veronafiere, Federico 
Bricolo, che ha inaugurato l’edizione 2026 della 
rassegna insieme all’Ambasciatore d’Italia in 
Cina, Massimo Abrosetti e al presidente di 
ITA-Italian Trade Agency, Matteo Zoppas.

Wine South America è la principale 
manifestazione di settore dell’America Latina 
che si è svolta al Fundaparque a Bento Gonçalves 
nello Stato di Rio Grande do Sul, primo polo 
vitivinicolo del Paese. Presenti più di 5mila 
etichette di oltre 400 aziende da 20 nazioni 
e 7mila buyer. L’Italia ha partecipato con 30 
cantine e 300 referenze da Piemonte, Veneto, 
Toscana, Sicilia, Campania, Friuli-Venezia Giulia, 
Trentino-Alto Adige, Emilia-Romagna, Abruzzo, 
Umbria e Marche in un padiglione tricolore 
realizzato da ITA-Italian Trade Agency.

Wine to Asia, International Wine e Spirits Fair 
è stata realizzata in esclusiva da Veronafiere 
Asia Ltd al Futian Center di Shenzhen. La 
manifestazione ha proposto più di 400 espositori 
da oltre 20 Paesi e regioni, tra cui la delegazione 
italiana di 50 aziende da Piemonte, Veneto, 
Toscana e Puglia promossa in collaborazione 
con ITA-Italian Trade Agency. Tra le novità, il 
debutto dei Raw Wine con più di 60 produttori 
in rappresentanza di 15 nazioni. Sono stati 
circa 15mila i buyer presenti, prevalentemente 
da Cina, Giappone, Singapore, Corea del Sud, 
Taiwan, Hong Kong e Macao, ma anche Vietnam 
e Thailandia.
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Confcommercio Verona continua a rafforzare 
il proprio ruolo di punto di riferimento per il 
mondo del commercio, del turismo, dei servizi, dei 
trasporti e delle professioni, accompagnando le 
imprese in una fase economica particolarmente 
complessa, segnata da tensioni internazionali, 
rincari energetici, inflazione, difficoltà di 
accesso al credito e profonde trasformazioni 
del mercato. L’associazione presieduta da 
Paolo Arena - grazie anche alla fruttuosa 
sinergia con Confcommercio Mantova con 
cui condivide la direzione generale affidata 
a Nicola Dal Dosso - opera quotidianamente 
per sostenere competitività, innovazione, 
formazione e sviluppo del sistema economico 
locale, attraverso attività di rappresentanza, 
servizi, consulenza e progettualità condivise 
con istituzioni e stakeholder del territorio.

Grande attenzione viene riservata al tema della 
tutela del commercio di vicinato e della vitalità 
urbana: i dati dell’Osservatorio Confcommercio 
sulla demografia d’impresa evidenziano infatti 
come tra il 2012 e il 2025 il Comune di Verona 
abbia perso il 32,5% dei negozi al dettaglio, 
con la chiusura di 681 attività tra sede fissa e 
ambulante. Un fenomeno che Confcommercio 
Verona affronta sensibilizzando le istituzioni 
e promuovendo politiche urbane più attente 
al commercio, alla sicurezza, alla mobilità 

e alla sostenibilità economica delle imprese 
che mantengono vivi quartieri e centri storici. 
In questi mesi è stato avviato un importante 
percorso di rinnovamento che comprende il 
restyling dell’identità associativa e del sito 
internet provinciale www.confcommercioverona.
it progettato per offrire in modo sempre più 
rapido e accessibile informazioni, consulenze, 
bandi, convenzioni, formazione e servizi digitali 
agli associati.

Particolarmente rilevante è l’impegno sul fronte 
dell’accesso al credito: in una fase storica in 
cui le micro, piccole e medie imprese incontrano 
crescenti difficoltà finanziarie, la cooperativa 
Confiditer si conferma un partner strategico 
per accompagnare le aziende nei percorsi di 
investimento, crescita e innovazione. Dal 2021 al 
2025 il credito erogato da Confiditer ha sfiorato i 
160 milioni di euro, rappresentando un supporto 
concreto per centinaia di imprese del territorio. 
Strategica anche la formazione: da gennaio 2025 
ad aprile 2026 l’ente formativo di Confcommercio 
Verona ha raggiunto il dato record di circa 1.200 
corsi tra attività finanziate e formazione a 
mercato. A questi si aggiungono i circa 600 corsi 
promossi dagli Enti Bilaterali, con migliaia di 
lavoratori e imprenditori coinvolti gratuitamente 
nei percorsi formativi.

Centrale il tema dell’innovazione tecnologica 
e dell’intelligenza artificiale, considerata una 
sfida destinata a modificare profondamente 
commercio, turismo e servizi.  Il turismo continua 
inoltre a rappresentare uno dei principali motori 
dell’economia veronese. Nel 2025 la provincia 
ha sfiorato i 20 milioni di presenze turistiche, 
con oltre 15,7 milioni di visitatori stranieri e 
una crescita significativa. In questo contesto 
Confcommercio Verona svolge un ruolo centrale 
anche nella governance turistica del territorio 
attraverso la partecipazione a Destination 
Verona & Garda Foundation, contribuendo alla 
costruzione di una strategia condivisa che punta 
a valorizzare Verona, il lago di Garda, i borghi e 
l’entroterra come un’unica grande destinazione.

Confcommercio per le imprese
Credito, formazione e innovazione per sostenere la crescita

Paolo Arena, presidente Confcommercio 
Verona e Nicola Dal Dosso, Direttore 

Confcommercio Verona e Mantova 
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Credito, formazione e innovazione per sostenere la crescita

Guardiano del Gusto 2026
Riconoscimenti a Caberlotto, Savoia e ai Cuochi Scaligeri
Nell’ambito de Le Piazze dei Sapori,  
Confesercenti Verona ha consegnato i 
riconoscimenti del “Guardiano del Gusto”, del 
“Guardiano d’Oro” alla carriera e una targa 
speciale all’Associazione Cuochi Scaligeri in 
occasione dei 50 anni dalla fondazione.

All’interno del Teatro Ghiotto di Piazza Bra, il 
Premio “Guardiano del Gusto” 2026 è stato 
conferito all’Antica Drogheria Caberlotto di 
Venezia, storico negozio di Piazza Ferretto 
a Mestre e realtà simbolo della tradizione 
commerciale veneziana. Il riconoscimento 
è stato consegnato dal neo presidente di 
Confesercenti Veneto, Vittorio Ceccato.

A ritirare il premio è stato il direttore di 
Confesercenti Metropolitana Venezia Rovigo, 
Alvise Canniello, in rappresentanza del 
dott. Lorenzo Michielan, impossibilitato a 
partecipare per motivi di salute.

Dal 2003 il premio “Guardiano del Gusto” 
viene assegnato da Confesercenti Verona 
alle attività che hanno saputo custodire e 
valorizzare nel tempo i prodotti della tradizione 
italiana, mantenendo vive autenticità, memoria 
e identità gastronomica dei territori.

Il “Guardiano d’Oro” alla carriera è stato invece 
conferito a Marco Savoia della storica Gelateria 
Savoia, attività che dopo 90 anni di storia 
familiare è stata recentemente ceduta alla 

famiglia Danese, mentre Marco Savoia continua 
ancora oggi il proprio lavoro di artigiano del 
gelato.

Durante la premiazione il direttore di 
Confesercenti Verona e neo direttore di 
Confesercenti Veneto, Alessandro Torluccio, 
ha voluto sottolineare “il grande cuore di Marco 
Savoia”. “Lo scorso anno – ha ricordato – si è 
reso disponibile a ritirare le targhe per alcuni 
colleghi pasticceri impegnati nelle rispettive 
attività, rappresentando con generosità una 
categoria che ogni giorno lavora e contribuisce 
a promuovere le eccellenze del territorio”.

Un momento particolarmente emozionante 
è stato dedicato anche all’Associazione 
Cuochi Scaligeri di Verona, che ha ricevuto 
dal presidente di Confesercenti Verona, Paolo 
Bissoli, la targa per celebrare i 50 anni dalla 
fondazione.

A ritirare il riconoscimento è stato il presidente 
Davide Fiorio che, visibilmente emozionato, ha 
raccontato l’impegno che l’associazione porta 
avanti da decenni non solo attraverso le singole 
attività professionali dei propri associati, 
ma anche mettendo competenze e servizio a 
disposizione della comunità.



Nuove nomine, nel segno della continuità: il 
Cda del Consorzio Vini Bardolino conferma 
all’unanimità Fabio Dei Micheli alla presidenza 
dell’ente, con Luca Oliosi, Davide Ronca e 
Fausto Zeni vicepresidenti. Il Consiglio di 
amministrazione di rinnovo dei vertici si è tenuto 
ieri sera presso la sede del Consorzio che conta 
817 soci con più di 600 viticoltori.

“Le sfide del prossimo triennio – ha detto 
il presidente Dei Micheli – non possono 
prescindere dalla fase complessa che il settore 
sta attraversando a livello globale. A partire da 
questa consapevolezza, c’è però la convinzione 
delle potenzialità di una denominazione che vuole 
scommettere su riconoscibilità, contemporaneità 
e freschezza. Le leve da attivare – che non 
possono prescindere dalla qualità – sono quelle 
del mercato. Tra tutte, il riallineamento di 
produzione e domanda per garantire la giusta 
remunerazione alla filiera, il potenziamento 
dell’enoturismo e del marketing anche in chiave 
internazionale, oltre che la definizione di un 
nuovo disciplinare. Ringrazio i soci e il Consiglio 
per la fiducia, una responsabilità ancora più 
grande proprio nel centenario dalla nascita del 
Consorzio”.

Consorzio vini Bardolino
Dei Micheli confermato presidente

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. 

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, il rosato più 
venduto d’Italia con una propensione all’export 
al 60%. L’ente consortile, in regime di erga 
omnes conta su una rappresentatività al 92%.

Il Consiglio di amministrazione, eletto in 
assemblea lo scorso 22 aprile, è composto 
da: Claudia Benazzoli, Alessandro Bianchi, 
Chiara Brancher, Piergiuseppe Crestani, Fabio 
Dei Micheli (presidente), Claudio Lenotti, 
Luca Oliosi (vicepresidente), Francesco Piona, 
Matilde Poggi, Agostino Rizzardi, Davide 
Ronca (vicepresidente), Egidio Roviaro, 
Christian Scrinzi, Marco Zanoni, Fausto Zeni 
(vicepresidente).

Fabio Dei Micheli
presidente Consorzio Vini Bardolino
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Gelato artigianale
Gli italiani consumano ogni anno oltre tre 
chili di gelato a testa, con punte che in estate 
superano qualsiasi altro dolce fresco. È un 
alimento identitario, parte della nostra cultura 
gastronomica e della nostra quotidianità; 
eppure, nonostante questa centralità, il gelato 
rimane uno dei pochi prodotti simbolo del made 
in Italy a non essere regolato da alcuna legge 
che ne definisca caratteristiche, ingredienti 
minimi o requisiti per potersi dichiarare 
artigianale.

Il paradosso è evidente. Da un lato, un mercato 
in continua crescita, con consumatori sempre 
più attenti alla qualità e alla provenienza degli 
ingredienti; dall’altro, un vuoto normativo che 
permette a prodotti profondamente diversi 
di essere venduti con la stessa dicitura. Oggi 
chiunque può definirsi “gelatiere artigianale”, 
anche utilizzando basi industriali complete, 
polveri già bilanciate o semilavorati che 
richiedono solo l’aggiunta di acqua o latte. Il 
consumatore non ha strumenti per distinguere 
un gelato preparato quotidianamente con 
materie prime fresche da uno ottenuto con 
miscele standardizzate.

Questa assenza di regole non danneggia 
solo chi compra, ma anche chi lavora 
seriamente. I professionisti che investono in 
formazione, ricerca, ingredienti di qualità e 
processi realmente artigianali si trovano a 
competere con chi riduce tempi e costi grazie 
ai preparati industriali, senza che il pubblico 
possa percepire la differenza. È una forma di 
concorrenza sleale che appiattisce il mercato 
e svuota di significato la parola “artigianale”, 
trasformandola in un’etichetta commerciale 
anziché in una garanzia.

Negli anni non sono mancati tentativi di 
introdurre un disciplinare, ma nessuno è mai 
diventato legge. Le associazioni di categoria 
hanno elaborato linee guida volontarie, 
utili ma prive di valore vincolante. Anche le 
proposte parlamentari più avanzate si sono 
arenate, lasciando il settore in una zona grigia 
dove tutto è possibile e nulla è realmente 
verificabile. Nel frattempo, il consumatore 
continua a fidarsi dell’insegna, senza sapere 
che dietro la stessa parola possono nascondersi 
prodotti lontanissimi per qualità, freschezza e 
composizione.

Una normativa chiara rappresenterebbe un 
vantaggio per tutti: offrirebbe ai consumatori 
criteri oggettivi per orientarsi e scegliere 
consapevolmente, consentirebbe ai gelatieri 
“veri artigiani” di valorizzare il proprio lavoro e 
distinguersi da chi utilizza scorciatoie, e darebbe 
al settore un’identità forte e riconoscibile 
anche all’estero, come già avviene per il pane, 
la pizza, l’olio o il vino.

Il vero gelato artigianale è un patrimonio 
collettivo. E come ogni patrimonio, merita una 
legge che lo protegga davvero.

Avv. Maria Giovanna Zandonà

Un amore senza regole



Igp Nano Vialone veronese
Filippo Sussi nuovo presidente

Vogliamo che il consumatore, italiano ed 
estero, capisca perché il nostro riso è il re dei 
risotti: per la sua capacità unica di assorbire i 
condimenti, mantenendo la tenuta alla cottura. 
Il consorzio sarà al fianco dei produttori e delle 
riserie per promuovere questa unicità in ogni 
sede”.

Il Consorzio di tutela della Igp riso Nano 
Vialone veronese raggruppa aziende impegnate 
nel rispetto di un disciplinare di produzione 
approvato e registrato dalla Comunità Europea. 
Il riso viene coltivato in un territorio dove 
abbondano acque di risorgive e fontanili, vitali 
per le risaie, che dalla loro purezza traggono 
le preziose qualità del prodotto. In condizioni 
climatiche favorevoli le spighe raggiungono una 
maturazione perfetta alla fine di settembre. 
La scelta del giusto momento della raccolta 
è importante in regime di produzione Igp: 
il disciplinare di produzione prevede una 
tolleranza minima di imperfezioni, solo 
il 3% del prodotto totale al consumo. Ogni 
granello deve essere perfetto, sano e maturo. 
Il 55% del riso europeo è coltivato in Italia su 
una superficie di 226 mila ettari, di cui 3.350 
in Veneto, dove Verona primeggia con 2.560 
ettari.

I Comuni compresi nel territorio del Consorzio 
di tutela della Igp riso Nano Vialone veronese 
sono Bovolone, Buttapietra, Casaleone, Cerea, 
Concamarise, Erbè, Gazzo Veronese, Isola della 
Scala, Isola Rizza, Mozzecane, Nogara, Nogarole 
Rocca, Oppeano, Palù, Povegliano Veronese, 
Ronco All’Adige, Roverchiara, Salizzole, 
Sanguinetto, San Pietro di Morubio, Sorgà, 
Trevenzuolo, Vigasio, Zevio.

Filippo Sussi, produttore di Nogarole Rocca, 
è il nuovo presidente del Consorzio di tutela 
della Igp riso Nano Vialone veronese, che 
comprende un ampio territorio della pianura 
veronese in cui rientrano 23 Comuni. Sarà 
affiancato dall’imprenditore agricolo Renato 
Leoni, proprietario del ristorante La Pila 
dell’Abate. E presidente uscente che ha 
guidato il consorzio negli ultimi nove anni.

Titolare dell’azienda agricola Le Colombare, 
che produce le varietà di riso Vialone Nano e 
Carnaroli, Sussi è presidente regionale dei 
risicoltori di Confagricoltura, dove in passato 
ha ricoperto diversi ruoli, tra cui quello 
di leader provinciale dei Giovani. Il nuovo 
incarico giunge in un momento molto delicato 
per il settore, segnato da un forte calo delle 
quotazioni: i prezzi attuali risultano oltre la 
metà rispetto allo scorso anno.

“Ringraziamo i membri uscenti per l’impegno e 
il lavoro svolto, impegnandoci a proseguire con 
dedizione le attività di tutela e valorizzazione 
del prodotto - dichiara Sussi -. Assumo questo 
incarico con grande senso di responsabilità. Il 
Nano Vialone veronese non è solo un riso: è 
stato il primo riso in Europa a fregiarsi della 
Igp. La nostra sfida oggi è onorare questa 
primogenitura, portando la nostra eccellenza 
a confrontarsi con scenari di mercato sempre 
più internazionali e dinamici.

Filippo Sussi
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L’olio extravergine di oliva Garda DOP come 
racconto di territorio, identità e cultura, ma 
anche come protagonista di un dialogo sempre 
più stretto con le altre eccellenze gastronomiche 
locali, a partire dal tartufo del Monte Baldo.

È il filo conduttore che ha acceso la seconda 
edizione di Olivum – La Festa dell’Olio 
inaugurata sul lungolago di Bardolino con un 
taglio del nastro partecipato e istituzionale, che 
ha segnato l’avvio dei tre giorni dedicati all’“oro 
del Garda”. 

L’evento – organizzato da Comune e Fondazione 
Bardolino Top con il patrocinio del Ministero 
dell’Agricoltura, della Sovranità Alimentare 
e delle Foreste e della Regione del Veneto 
e selezionato tra le iniziative ufficiali della 
Giornata Nazionale del Made in Italy promossa 
dal Ministero delle Imprese e del Made in Italy - 
ha visto la presenza del sindaco Daniele Bertasi, 
del presidente della Fondazione Bardolino Top 
Enrico Montresor, degli assessori regionali 
all’Agricoltura Dario Bond e ai Trasporti Diego 
Ruzza, dei consiglieri Alberto Bozza e Stefano 
Valdegamberi, del presidente del Consorzio 
Garda Dop Simone Padovani, del direttore AIPO 
Enzo Gambin e dei rappresentanti istituzionali e 
associativi del territorio.

Seconda edizione di Olivum
Premiazioni del concorso oleario AIPO d’Argento

«Olivum non è solo una manifestazione, ma un 
progetto che racconta chi siamo – ha affermato 
il sindaco Bertasi –. Il lago non è soltanto una 
incantevole cartolina, ma un territorio ricco di 
storia, tradizioni e cultura. In questo percorso si 
inserisce anche la candidatura di Bardolino e del 
Lago di Garda a capitale della cultura: abbiamo 
risorse straordinarie, dall’enogastronomia al 
patrimonio storico, che meritano di essere 
valorizzate». 

Cuore della prima giornata è stata la premiazione 
del 23° Concorso Oleario Internazionale 
AIPO d’Argento. Oltre 400 campioni sono 
stati analizzati attraverso selezioni chimiche e 
sensoriali, in un percorso che ha messo in luce la 
qualità crescente delle produzioni e la ricchezza 
delle biodiversità. «Un viaggio affascinante 
che racconta storie e territori – ha evidenziato 
il direttore Gambin –. L’Italia continua a 
distinguersi per l’artigianalità e l’attenzione 
alla qualità». La valutazione non si è limitata 
agli aspetti tecnici, ma ha considerato anche 
identità territoriale e armonia del prodotto, dove 
il bilanciamento tra fruttato e amaro restituisce 
un’esperienza sensoriale distintiva. 
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Coldiretti di nuovo al Brennero
Necessario modificare il codice doganale
La sicurezza alimentare non è solo una questione 
di controlli sanitari, ma coincide anzitutto con il 
diritto imprescindibile dei consumatori di sapere 
esattamente cosa portano in tavola. Questo è 
il principio cardine che lo scorso 27 aprile ha 
spinto diecimila agricoltori della Coldiretti – 
tra cui centinaia di veronesi - a mobilitarsi al 
Brennero, guidati dal presidente Ettore Prandini 
e dal segretario generale Vincenzo Gesmundo. 

Al centro della protesta vi è una richiesta di 
trasparenza non più rinviabile: la modifica 
del codice doganale sull’ultima trasformazione 
sostanziale dei prodotti, una norma paradossale 
che sottrae oltre 20 miliardi di euro all’agricoltura 
italiana e, soprattutto, inganna chi acquista il 
cibo senza poter conoscerne la provenienza.

Attualmente, i meccanismi doganali europei 
consentono a materie prime straniere, coltivate 
con standard spesso ben diversi da quelli rigorosi 
imposti in Italia, di essere trasformate sul nostro 
territorio e ricevere legalmente la dicitura 
“Made in Italy”. Questa distorsione della realtà 
rappresenta una grave violazione del patto di 
fiducia tra produttore e consumatore, privando i 
cittadini del diritto di compiere scelte d’acquisto 
libere e consapevoli. Conoscere la reale origine 
del cibo è una precondizione fondamentale per 
valutare la qualità e la sicurezza di ciò che si 
consuma.

In una fase storica complessa, segnata 
dall’esplosione dei costi di produzione e dalle 
tensioni geopolitiche globali, il rischio di 
un’invasione di alimenti ultra-trasformati e di 
dubbia provenienza è sempre più concreto.
Difendere l’origine significa quindi tutelare la 
salute pubblica. La trasparenza totale lungo 
la filiera agroalimentare è lo strumento 
primario per contrastare le frodi e garantire cibi 
sani. Un traguardo storico in questa direzione 
è stato l’approvazione della legge sui reati 
agroalimentari, la cosiddetta “Legge Caselli”, 
fondamentale per colpire le agromafie che 
speculano sull’oscurità delle etichette. Tuttavia, 
l’anomalia doganale resta una questione aperta.

Per queste ragioni, Coldiretti ha lanciato la 
campagna social #nofakeinitaly e ha portato 
le proprie istanze direttamente al Commissario 
europeo alla Salute, Olivér Várhelyi al quale nei 
giorni scorsi è stato simbolicamente consegnato 
il milione di firme di cittadini che chiedono 
maggiore trasparenza in tutta Europa. Solo 
sapendo da dove proviene il cibo è possibile 
garantire una vera sicurezza alimentare, 
difendendo la sovranità economica del Paese e 
la tranquillità di ogni cittadino a tavola.
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Come si affronta un colloquio di lavoro? Cosa 
bisogna scrivere in un curriculum? Quanto conta 
oggi la propria immagine online nella ricerca 
di un impiego? E ancora: come si usa LinkedIn 
in modo professionale, quali errori evitare sui 
social e come presentarsi davanti a un recruiter?

Domande che possono sembrare semplici, 
ma che rappresentano uno dei momenti più 
delicati nel passaggio tra scuola e lavoro. È 
proprio da qui che nasce la nuova partnership 
tra Federalberghi Garda Veneto e Manpower, 
presentata  all’Istituto alberghiero “Luigi 
Carnacina” di Bardolino al termine della prima 
giornata di formazione dedicata a 60 studenti 
delle classi quinte.
Sono intervenuti: Daniele Bertasi, Sindaco 
di Bardolino, Alberto Mazzurana, consigliere 
Provincia di Verona, Eugenio Campara, 
dirigente scolastico Istituto Carnacina, Ivan De 
Beni, presidente Federalberghi Garda Veneto, 
Mattia Boschelli, direttore Federalberghi Garda 
Veneto, Michela Dal Molin, regional manager di 
Manpower per il Triveneto Occidentale, Stefano 
Pregel, Sales Senior Vertical Manager Horeca. 

Obiettivo dell’accordo, ridurre la distanza 
tra scuola e imprese, aiutando i ragazzi a 
comprendere come affacciarsi al mondo del 
lavoro e accompagnando le aziende nella 

gestione dei cambiamenti introdotti dalle 
nuove generazioni. Laboratori per studenti, dal 
prossimo anno anche quelli delle classi quarte, 
e masterclass per imprenditori. 

A confermare la necessità di costruire un ponte 
più forte tra nuove generazioni e imprese 
turistiche sono anche i risultati di un sondaggio 
interno promosso da Federalberghi Garda Veneto 
tra le strutture associate. Dall’indagine emerge 
come il reperimento del personale sia oggi una 
delle principali criticità per il settore ricettivo: 
oltre il 75% degli operatori lo definisce infatti 
“molto” o “moltissimo” difficile. Le figure più 
difficili da trovare risultano essere addetti ai 
piani, camerieri ai piani, chef, receptionist e 
personale di cucina.

Nel confronto con i candidati più giovani, 
gli imprenditori riconoscono però anche 
aspetti positivi importanti, come entusiasmo, 
curiosità, apertura alla formazione, flessibilità, 
competenze linguistiche e dimestichezza 
con gli strumenti digitali. Allo stesso tempo 
emergono difficoltà legate soprattutto alla 
preparazione professionale, alla gestione 
degli orari e alla distanza tra aspettative dei 
giovani e caratteristiche del lavoro stagionale. 
Non a caso, tra le richieste avanzate dagli 
associati compaiono con forza una maggiore 
collaborazione con le scuole alberghiere, 
più formazione HR dedicata alle imprese 
e strumenti utili a facilitare l’incontro tra 
domanda e offerta di lavoro.

Federalberghi Garda Veneto
Presentato al Carnacina l’accordo con Manpower
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Alessandro Torluccio nuovo direttore
Confesercenti Veneto
Alessandro Torluccio, già direttore di 
Confesercenti Verona, è il nuovo direttore 
di Confesercenti Veneto. Una nomina che si 
inserisce nel solco tracciato dal neo presidente 
Vittorio Ceccato, eletto dall’Assemblea regionale 
per guidare una nuova fase dell’associazione, 
con l’obiettivo di rafforzarne il ruolo e renderla 
sempre più vicina alle imprese e ai territori, in 
un contesto complesso per il sistema economico.

Dopo l’elezione di Ceccato, imprenditore 
rodigino d’adozione ma di origini veronesi, attivo 
nel settore dell’intermediazione immobiliare e 
vicepresidente di Confesercenti Metropolitana 
Venezia Rovigo, un altro veronese sarà 
protagonista nella direzione regionale. Con 
oltre venticinque anni di esperienza all’interno 
di Confesercenti Verona, di cui otto alla guida 
dell’associazione, Torluccio porta competenza, 
esperienza e visione in un contesto più ampio, 
contribuendo a quel cambio di passo indicato 
dalla nuova governance: non limitarsi a 
rappresentare le imprese, ma accompagnarle e 
orientare il cambiamento.

«Accolgo questo incarico con orgoglio e senso 
di responsabilità – ha dichiarato Alessandro 
Torluccio –. Raccolgo le istanze dei territori e, 
insieme alla governance regionale, lavorerò al 

fianco del presidente Ceccato per dare risposte 
concrete alle imprese. In un contesto in cui 
fare impresa è sempre più complesso, il nostro 
obiettivo sarà rafforzare il legame con i 
territori e sviluppare progettualità capaci di 
valorizzarli».

In un mondo sempre più digitalizzato, emerge 
inoltre la necessità di supportare concretamente 
gli associati nell’affrontare le nuove sfide 
economiche e di mercato. Rigenerazione urbana, 
lavoro e digital economy, infrastrutture, 
accesso al credito e bandi per le imprese. 
Questi sono alcuni dei temi che il direttore 
Torluccio intende sviluppare nel nuovo incarico 
regionale all’interno di Confesercenti Veneto. 

«Accanto alla formazione e all’informazione 
degli associati, l’obiettivo sarà anche quello 
di sviluppare eventi e iniziative capaci di 
generare una reale ricaduta economica e 
sociale sui territori – ha aggiunto Torluccio 
– valorizzando le peculiarità delle diverse 
province venete e creando occasioni concrete di 
promozione, attrattività e crescita per le attività 
locali. Serve tornare a costruire progettualità che 
sappiano coinvolgere le comunità e sostenere il 
tessuto economico delle nostre città».

Alessandro Torluccio
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Mela e Kiwi di Verona
Iter per il riconoscimento  dei marchi

«Verona non è solo turismo, ma anche eccellenza 
agricola - ha rimarcato Gianluca Fugolo, 
presidente della Fondazione prodotti agricoli di 
Bussolengo e Pescantina -. Igp significa offrire 
non solo una difesa contro la concorrenza 
sleale, ma anche garanzie per il consumatore in 
termini di tracciabilità, di origine certificata e 
riconoscibile, di salubrità del prodotto». 

Secondo Fugolo i vantaggi si allargano anche ad 
altri aspetti: «Dare un nome riconosciuto è dare 
valore economico e culturale a un territorio ben 
definito. Questo rafforza l’economia locale e 
crea occupazione nella filiera, con la possibilità 
di accedere anche a bandi e finanziamenti 
dedicati. Si innescano inoltre sinergie con il 
turismo enogastronomico. E infine, va ricordato 
che un marchio forte rende più forti anche i 
Comuni che lo rappresentano». 

Circa la presenza storica di mela e kiwi a 
Verona è intervenuto Enzo Gambin, direttore 
dell’Associazione produttori olivicoli nonché 
memoria storica dell’agricoltura scaligera: «Le 
prime testimonianze della coltivazione della 
mela a Verona risalgono addirittura all’epoca 
romana. A partire dal XIV secolo, poi, la 
presenza della mela è certificata da numerose 
opere letterarie. La presenza del kiwi, invece, va 
fatta risalire dalla seconda metà degli anni ’70 
nell’entroterra gardesano». 

Due associazioni temporanee di produttori 
hanno registrato la domanda per l’avvio del 
riconoscimento dei marchi delle nuove Igp 
Mela di Verona e Kiwi di Verona. 
Al momento, sono una cinquantina i produttori 
coinvolti, per un totale di oltre mille ettari di 
coltivazioni. 

Deus ex machina dell’iniziativa è Leonardo 
Odorizzi (presidente del Consorzio Pesca di 
Verona Igp), supportato dalla Fondazione prodotti 
agricoli di Bussolengo e Pescantina (presieduta 
da Gianluca Fugolo) a cui spetta il ruolo di 
coinvolgere e coordinare le amministrazioni 
locali e le istituzioni presenti sul territorio. 

«In questa fase iniziale, le due Associazioni 
rappresentano tavoli aperti disponibili ad 
accogliere ogni nuovo soggetto interessato 
- ha spiegato Leonardo Odorizzi nel corso di 
una conferenza stampa molto partecipata 
-. L’obiettivo è di chiedere l’Igp per tutti i 
Comuni della nostra provincia, ma anche per 
alcuni limitrofi. L’augurio è di chiudere gli iter 
di riconoscimento entro un anno. Con questi due 
nuovi marchi, Verona andrebbe a vantare ben 
quattro Igp certificate, dopo quelle di Pesca 
e Radicchio: un primato invidiabile a livello 
internazionale!». 
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Valeggio sul Mincio
Il 6 e 7 giugno debutta il tortello al Custoza

Una preparazione che presenta diverse 
stuzzicanti interpretazioni, a seconda delle 
tradizioni familiari locali: il ripieno cremoso 
in alcuni casi nasce dal sedano sfumato con il 
vino o è arricchito da uno ‘zabaione’ sapido e 
vellutato. 

“Volevamo costruire un racconto che facesse 
dialogare il vino con la cucina, il paesaggio e le 
persone che lo abitano” spiega Roberta Bricolo, 
presidente del Consorzio Tutela Vino Custoza. “È 
un progetto che interpreta il Custoza in modo 
contemporaneo: siamo felici che venga lanciato 
proprio in occasione di Valeggio Contemporanea, 
in un comune che rappresenta un territorio di 
produzione del nostro vino con cui abbiamo 
stretto una forte sinergia”. 

A Valeggio Contemporanea, manifestazione 
che segna la presentazione ufficiale su ampia 
scala del piatto dopo l’esordio a Vinitaly, il 
tortello al Custoza in sfoglia di Valeggio sarà 
proposto alla cena di gala dell’Associazione 
Ristoratori Valeggio la sera del 6 giugno e, in 
formula street food, nelle degustazioni promosse 
dall’Associazione Pastifici di Valeggio sul Mincio 
sabato e domenica a partire dalle 10.30 in Piazza 
Garibaldi. Il vino principe della manifestazione 
sarà il Custoza Doc, blend fresco, sapido e 
gradevolmente aromatico a base di trebbiano, 
trebbianello, trebbiano e bianca fernanda.

Matrimonio di sapori a Valeggio Contemporanea 
sabato 6 e domenica 7 giugno a Valeggio sul 
Mincio, in provincia di Verona. Protagonista della 
sezione Valeggio Gusto della manifestazione 
sarà non solo il tortellino Nodo d’amore, dalla 
sfoglia finissima e il delicato ripieno di carne, 
ma una nuova proposta vegetariana: il tortello 
al Custoza in sfoglia di Valeggio, dove il vino 
bianco delle colline moreniche a sud-est del 
Lago di Garda entra per la prima volta in una 
ricetta di pasta ripiena. 

Il piatto è nato per iniziativa del Consorzio Custoza 
Doc che ha coinvolto l’Associazione Ristoratori 
di Valeggio sul Mincio e l’Associazione Pastifici 
Artigiani di Valeggio per valorizzare questo 
vino non solo come abbinamento ideale ma 
anche come ingrediente in una ricetta. Dopo 
sperimentazioni e tasting condivisi è nato un 
tortello di sfoglia all’uovo con un originale ripieno 
di sedano di Verona, formaggio Monte Veronese 
Dop e vino Custoza Doc, la cui consistenza sposa 
delicatezza e cremosità e il cui gusto peculiare 
viene esaltato dal condimento al burro fuso.
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Nel cuore della campagna veronese, tra il Lago 
di Garda e le colline di Sona, l’Agriturismo dei 
Grippi rappresenta un luogo in cui tradizione 
agricola, ospitalità e innovazione convivono 
in perfetto equilibrio. Oggi è molto più di una 
struttura ricettiva: è un ecosistema rurale 
contemporaneo dove vigneti, orti, cereali, 
allevamento e ospitalità dialogano tra loro in 
maniera sostenibile.

Gli spazi dedicati agli eventi, il ristorante 
agricolo, la piscina e le aree esterne rendono 
la struttura una destinazione ideale sia per 
soggiorni leisure sia per eventi privati e 
aziendali.

La produzione vinicola rappresenta il cuore 
identitario dell’Agriturismo dei Grippi. Con circa 
20 ettari di terreno, l’azienda coltiva seguendo 
pratiche di agricoltura organica e rigenerativa, 
adottando tecniche sostenibili come sovescio, 
compostaggio e lotta biologica. 

Nel 2024 l’Agriturismo dei Grippi ha inaugurato 
il proprio ristorante Agricucina, uno spazio 
dedicato a una ristorazione sperimentale 
che parte dalla tradizione rurale veneta 
per reinterpretarla con creatività, tecnica e 
attenzione alla materia prima.

Agriturismo dei Grippi
Piatti del territorio, prodotti dell’orto, filiera corta

La cucina nasce dalla collaborazione tra lo 
chef Rubens, Alberto Faccioli e sua moglie 
Selena, anima dell’ospitalità dell’agriturismo, 
con l’obiettivo di costruire un’esperienza 
gastronomica coerente con l’identità agricola 
della struttura.

L’approccio culinario si fonda su ingredienti 
stagionali, prodotti dell’orto, carni a km zero 
e lavorazioni interne, privilegiando una filiera 
corta e controllata. I piatti raccontano il territorio 
attraverso combinazioni originali e tecniche 
contemporanee, senza perdere il legame con la 
semplicità e la genuinità della cucina contadina. 
Tra le proposte più rappresentative emergono 
il “Fritto del Contadino”, reinterpretazione 
rurale della tradizionale frittura, e gli “Gnocchi 
di Capra”.

Anche le erbe aromatiche e gli ingredienti 
meno conosciuti diventano protagonisti del 
racconto gastronomico: alcune varietà tipiche 
del territorio del Monte Baldo vengono coltivate 
direttamente nell’orto sinergico aziendale per 
preservarne autenticità e profilo aromatico. 
L’esperienza culinaria viene completata da 
degustazioni guidate, percorsi dedicati al vino 
e una proposta di accoglienza che mette al 
centro il rapporto umano. 

credits Black&White Studio tv

credits Black&White Studio tv
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Torna GARDA CINEMA Film Festival, 
manifestazione diretta dal giornalista e critico 
cinematografico Franco Dassisti e organizzata 
dall’associazione La Decima Musa presieduta 
da Nica Currò, con il patrocinio del Comune di 
Garda.

Dal 10 al 14 giugno 2026,  con una speciale pre-
apertura martedì 9 giugno, la sesta edizione del 
festival porterà ancora una volta sul Lago di 
Garda sei giorni di cinema, incontri e dialoghi 
con alcuni dei protagonisti più interessanti del 
panorama italiano contemporaneo. 

Garda Cinema proporrà anche quest’anno il 
Concorso Internazionale Cortometraggi, 
suddiviso nelle sezioni fiction e documentario, 
con una selezione di 33 opere provenienti da 
tutto il mondo che dialogheranno con il tema di 
questa edizione. Accanto al concorso, torneranno 
le serate di gala con ospiti, appuntamenti ormai 
centrali dell’estate sul lungolago.

Ad inaugurare il blue carpet dell’edizione 2026 
sarà una serata-evento dedicata a Isabella 
Ferrari, protagonista della pre-apertura del 9 

Garda Cinema Film Festival
Dal 10 al 14 giugno, ospite Isabella Ferrari

giugno nel corso della quale riceverà il Premio 
Shooting Star. Attrice simbolo del cinema 
italiano degli ultimi quarant’anni, Isabella Ferrari 
presenterà Nel tepore del ballo, ultimo film di 
Pupi Avati che la vede protagonista accanto a 
Massimo Ghini e Giuliana De Sio, seguito da 
un incontro pubblico dedicato al suo percorso 
artistico, tra cinema d’autore e grandi successi 
popolari. 

Le soirée di Garda Cinema proseguiranno con un 
parterre di ospiti d’eccezione che incontreranno il 
pubblico e saranno premiati con i riconoscimenti 
speciali del festival. Atteso sul Lago di Garda 
anche Giorgio Pasotti, che presenterà Io non 
ti lascio solo di Fabrizio Cattani, film sospeso 
tra fiaba, romanzo di formazione e noir, in cui 
Pasotti interpreta la figura di un padre pronto 
a tutto per stare vicino al proprio figlio, per il 
quale l’attore riceverà il Premio Shooting Star. 

Il film è un racconto sulla crescita, sul rapporto 
tra genitori e figli e soprattutto sul modo in cui 
adulti e bambini affrontano il dolore e la perdita. 
Nel corso della serata sarà inoltre assegnato 
il Premio alla Carriera a Giorgio Colangeli, 
interprete dalla straordinaria carriera a fianco 
di grandi autori tra cui Nanni Moretti e Paolo 
Sorrentino e vincitore del David di Donatello 
per L’aria salata, a Garda per presentare il 
cortometraggio in concorso Accordi di Paolo 
Lobbia.

Isabella Ferrari credits Maddalena Petrosino
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I ristoratori di Verona insieme a Dvg, una squadra 
nata sotto il segno dei prodotti del territorio. 

In occasione della Giornata nazionale della 
Ristorazione, promossa da FIPE nel percorso di 
valorizzazione della cucina italiana candidata a 
patrimonio immateriale dell’umanità, la neonata 
Associazione Ristoratori Confcommercio 
Verona ha scelto di affidarsi a Destination 
Verona & Garda Foundation per promuovere 
il progetto “Benessere e Armonia”, nato per 
valorizzare nei ristoranti del territorio i prodotti 
tipici locali e la stagionalità.
 

Da oggi, tutti i ristoranti del direttivo 
dell’Associazione proporranno piatti realizzati 
con alcune eccellenze veronesi. Si parte con 
il Vialone Nano — protagonista oggi dell’edizione 
2026 della Giornata della Ristorazione — insieme 
all’olio del Garda, all’olio della Valpolicella Dop, 
al Monte Veronese nelle diverse stagionature e 
ai piselli di Colognola ai Colli.

“Con “Benessere e Armonia” vogliamo promuovere 
una cucina legata al territorio, ai suoi prodotti e 
ai ritmi delle stagioni, creando valore per l’ospite, 
per i produttori locali e per tutta la filiera della 
ristorazione”, spiega Nadia Pasquali, presidente 
dell’Associazione Ristoratori Confcommercio 
Verona.

Destination Verona & Garda Foundation 
affianca il progetto nell’attività di valorizzazione 
e promozione della destinazione Verona Garda e 
delle sue eccellenze enogastronomiche. 
 
“La ristorazione rappresenta uno degli strumenti 
più efficaci per raccontare un territorio attraverso 
la sua identità, la sua cultura e le sue produzioni. 
Mettere in rete prodotti tipici, stagionalità, 
imprese della ristorazione e promozione turistica 
significa costruire un racconto coerente e 
autentico della destinazione Verona Garda e 
delle sue quattro macroaree.

Iniziative come questa rafforzano il legame tra 
filiera agroalimentare, ospitalità e attrattività 
turistica, valorizzando ciò che rende unico il 
nostro territorio”, sottolinea il presidente di 
DVG Paolo Artelio.

Destination Verona Garda
Patto con i ristoratori di Confcommercio
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Il 29 aprile 
2026 il Senato 

ha approvato in via 
definitiva la legge che 

istituisce la Giornata della 
Ristorazione, riconosciuta ogni anno 

nel terzo sabato di maggio. Nel 2026 la 
ricorrenza si tiene il 16 maggio.

Non è una semplice celebrazione di 
categoria: è l’ingresso della ristorazione 
nel calendario civile del Paese, come luogo 
di relazione, condivisione e comunità.

Il riconoscimento arriva in una stagione 
in cui la Cucina Italiana è stata iscritta 
nella Lista del Patrimonio Culturale 
Immateriale UNESCO. Due fatti diversi 
ma legati: la cucina è patrimonio; la 
ristorazione è uno dei luoghi in cui quel 
patrimonio continua a vivere.

Anche i numeri raccontano la forza del 
settore . FIPE-Confcommercio indica 
324.436 imprese, circa 100 miliardi di euro di 
consumi e 59,3 miliardi di valore aggiunto. 
Dietro questi dati ci sono lavoratori, 
fornitori, produttori, cantine, ar tigiani e 
famiglie.

A tavola non si trasmettono solo ricette. Si 
trasmettono gesti, parole, vini, prodotti e 
modi di stare insieme. 

Per molti turisti e per una comunità 
sempre più ampia di stranieri che in 
Italia vive, studia o lavora, il ristorante 
è una delle prime porte d’accesso alla 
cultura italiana . È l ì che un piatto diventa 
comprensibile che un vino incontra una 
storia, che una tradizione si fa esperienza.

Per Verona questo valore assume un 
significato speciale. Città d’ar te, del vino, 
del turismo e delle fiere internazionali, 
Verona non si racconta soltanto attraverso 
monumenti e piazze. Si racconta anche 
attraverso un calice di Valpolicella, un 
risotto all’Amarone, una tar tina, un banco 
d’osteria, una sala che accoglie.

Come Fiepet Confesercenti Verona 
sentiamo questa responsabilità: valorizzare 
la ristorazione significa difendere imprese, 
lavoro, filiere locali, qualità urbana e 
identità. Significa riconoscere il ruolo 
di chi rende accessibile un patrimonio 
complesso con gesti semplici.

La Giornata della Ristorazione non è una 
formalità. È un invito a guardare ai pubblici 
esercizi come infrastrutture culturali e 
civili del Paese.

                    A TAVOLA VIVE IL PATRIMONIO ITALIANO

Giornata della 
Ristorazione

SIMONE VESENTINI, P
residente Provinciale Fiepet V

erona
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AIS – Associazione Italiana Sommelier 
Veneto ETS torna a Sorsi d’Autore®, la rassegna 
promossa da Fondazione Aida ETS che unisce 
vino, letteratura e cultura in quattro storiche 
ville venete. Quattro appuntamenti, dal 12 giugno 
al 5 luglio, in cui i Sommelier AIS guideranno il 
pubblico alla scoperta delle eccellenze enoiche 
regionali, accompagnando gli incontri con i 
protagonisti della scena culturale italiana.
 
La rassegna si aprirà venerdì 12 giugno a Villa 
Badoer di Fratta Polesine (Rovigo) con l’incontro 
tra Paolino Libralato, Patrizia Sardo Marras 
e Marco Paolini, preceduto dal vernissage 
della mostra Fare Scena. Omaggio al Maestro 
Paolino Libralato, Scenografo Realizzatore. 
Durante la serata sarà possibile degustare i 
vini dell’Azienda Agricola Fratelli Tedeschi in 
abbinamento a una selezione di prodotti del 
territorio assieme a Vito Francesco d’Amanti, 
Commissario e relatore AIS.

Venerdì 26 giugno la rassegna farà tappa a 
Villa Piva detta “dei Cedri”, a Valdobbiadene 
(Treviso), con Claudio Amendola intervistato 
dal giornalista Luca Telese. Il delegato 
AIS di Treviso Wladimiro Gobbo condurrà 
la degustazione dedicata al Consorzio 
Tutela Conegliano Valdobbiadene Prosecco, 
affiancando il racconto della denominazione al 
programma culturale della serata.

Sorsi d’autore 2026
Quattro appuntamenti dal 12 giugno al 5 luglio

Domenica 28 giugno Villa Cordellina Lombardi, 
a Montecchio Maggiore (Vicenza), ospiterà 
PIF in dialogo con lo scrittore e sceneggiatore 
Francesco Piccolo, con la moderazione di 
Stefano Colli.

In questa tappa i protagonisti saranno i vini di 
Cantine Vitevis SCA raccontati dalla Sommelier e 
esperta di comunicazione Silvia Elena Trevisan: 
un percorso che affianca narrazione, territorio e 
convivialità.
 
La chiusura è prevista domenica 5 luglio a Villa 
Bassi Rathgeb, ad Abano Terme (Padova), con 
Jacopo Veneziani intervistato da Stefano Colli. 

L’appuntamento sarà accompagnato da una 
degustazione a cura di Bottega Spa condotta 
da Domy Grande, Sommelier e conduttrice 
radiofonica, e dalla possibilità di visitare la 
villa, sede del Museo Civico, e la mostra Alfred 
Eisenstaedt. La fotografia era nell’aria.
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Il 18 aprile 2026  si è riunita presso la sala 
Volto in Corte Torcolo a Cavaion Veronese la 
commissione giudicatrice del 56° concorso 
“L’Asparago d’oro”, composta da nove esperti 
agronomi, cuochi, commercianti, consumatori. Il 
concorso ha il patrocinio della Regione Veneto, 
della Provincia di Verona e del Consorzio 
Valorizzazione Asparago di Verona.

I mazzi di asparagi in concorso sono 26, divisi in 
tre categorie:
Asparago bianco di Cavaion Veronese. Cinque 
i  produttori in concorso. Primo classificato il 
produttore LA PELIZZARA AZIENDA AGRICOLA di 
Cavaion Veronese.
Asparago bianco di Verona. Undici i produttori 
in concorso. Primo classificato BRUNELLI 
BEATRICE di Rivoli V.se.
Asparago verde di Verona. Dieci i produttori in 
concorso. Primo classificato CORTE FLORA DI 
VIGNATO di Bovolone. 
Le premiazioni si sono svolte durante la cena 
“Trionfo d’Asparago” presso l’Arena Corte 
Torcolo a Cavaion Veronese, giovedì 07.05.2026 
alla presenza di molti sindaci della Provincia, 
l’onorevole Paola Boscaini, il consigliere 
regionale Alberto Bozza, i Consiglieri 
provinciali Alberto Mazzurana e Roberto 
Brizzi, l’Assessora del Comune di Verona Elisa 
La Paglia, il Presidente AGS Angelo Cresco, 

Asparago d’oro 2026
Premiazioni a Cavaion in Corte Torcolo

Presidente Federalberghi Garda-Veneto Ivan 
De Beni, la direttrice dell’Istituto Comprensivo 
G. Fracastoro Silvia Redini, il presidente del 
Consorzio dell’Olio del Garda D.o.p. Simone 
Padovani, il presidente Consorzio Vino Bardolino 
Fabio Dei Michei, il presidente del Consorzio 
di valorizzazione dell’asparago di Verona 
Mauro Pozzani, i parroci don Daniele e don, i 
Carabinieri della stazione di Cavaion Veronese, 
i rappresentanti di tutte le Associazioni 
Cavaionesi, della Croce Rossa Baldo-Garda e 
della Protezione Civile, Pac di Bussolengo e delle 
Pro Loco del territorio capeggiate dal presidente 
della Pro Loco San Michele di Cavaion Veronese 
Franco Lonardi. Presenti anche gli sponsor 
che supportano la Pro Loco nell’organizzazione 
della Festa degli asparagi, in partenza venerdì 
09 maggio 2026. 

Protagonisti assoluti sono stati i produttori di 
asparago bianco e verde di Cavaion Veronese e 
della Provincia di Verona. 
Ai primi classificati di ogni sezione è stato 
consegnato un diploma di merito “Medaglia 
d’oro”, mentre a tutti gli altri produttori un 
attestato di partecipazione.

24



Quanto è competitivo oggi il vino italiano, al di 
là della qualità del prodotto, e cosa serve per 
mantenerne la rilevanza nei prossimi anni? Sono 
le domande al centro della seconda edizione di 
Envisioning2035 – Wine [R]evolution, il summit 
promosso da FreedL Group, in programma 
giovedì 4 giugno 2026 alla Terrazza Belvedere di 
Palazzo Regione Lombardia, a Milano.
​
​La seconda edizione nasce con un obiettivo 
preciso: spostare il confronto dalla lettura della 
crisi alla definizione di priorità strategiche 
per il futuro della filiera. Se il vino italiano 
resta uno dei simboli più riconoscibili del 
Made in Italy, la qualità produttiva non è più 
sufficiente da sola a garantire la competitività 
internazionale.

Oggi il posizionamento delle imprese dipende 
anche da scala organizzativa, solidità 
economico-finanziaria, capacità commerciale, 
abilità nell’interpretare i dati e chiarezza nel 
rapporto con i consumatori. Imprese, manager, 
analisti ed esperti del settore vitivinicolo 
esamineranno le principali trasformazioni 
che stanno ridisegnando il comparto: dalla 
pressione sui margini all’accesso ai mercati 
internazionali, fino all’evoluzione dei canali 
distributivi, del capitale umano e delle nuove 
modalità di consumo. 

Appuntamento il 4 giugno a Milano

​ 
​
Tra i panelist figurano Edoardo Freddi, CEO 
di FreedL Group, Pierluigi Catello, Executive 
Manager Food & Wine Industry e Head Hunter 
di Michael Page, Luca Castagnetti, Dottore 
Commercialista di Studio Impresa, Riccardo 
Cotarella, Presidente di Assoenologi, Lavinia 
Furlani, Presidente di Wine Meridian, Federico 
Giotto, CEO di GiottoConsulting, Stevie Kim, 
Managing Partner di Vinitaly, Francesco Magro, 
CEO e Co-Founder di Winelivery, Alessandro 
Mutinelli, Presidente e AD di Italian Wine 
Brands, Ettore Nicoletto, Wine Industry Expert, 
e Denis Pantini, Responsabile di Nomisma Wine 
Monitor. 
​
​A differenza di un convegno tradizionale, 
Envisioning2035 adotterà un format basato 
su dialoghi guidati. Fabio Piccoli, direttore 
responsabile di Wine Meridian, modererà 
confronti tra coppie di interlocutori chiamati 
a leggere lo stesso tema da prospettive 
diverse: impresa e analisi di mercato, prodotto 
e governance, export e retail internazionale, 
enoturismo e capitale umano, dati di consumo e 
comunicazione. 

Envisioning2035
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della tua attività

Ottieni maggiori informazioni

The Gritti Palace, A Luxury Collection Hotel, 
Venice, iconico hotel 5 stelle affacciato sul Canal 
Grande, per questa primavera rinnova la propria 
proposta culinaria, con piatti che abbracciano 
simbolicamente anche il tema dell’imminente 
Biennale Arte. 
 

La 61a Esposizione Internazionale di Venezia, 
curata dalla compianta Koyo Kouoh, si intitola 
“In Minor Keys”: un invito a riappropriarsi 
dell’essenziale, mettendo in pratica atti di 
bellezza come gesto di cura, riscoprendo le 
piccole gemme della laguna, ma anche luoghi 
appartati come oasi, cortili, residenze e mondi 
creati dagli artisti, intesi ora come spazi di 
convivialità e di riscoperta di territori e memorie. 
 
Alberto Fol, executive chef di The Gritti Palace, 
decide di interpretare gastronomicamente 
questa lettura, proponendo due nuove carte in 
cui la materia vegetale di stagione, proveniente 
da isole e realtà spesso nascoste a uno sguardo 
distratto, diventa grande protagonista. Si parte 
con l’offerta lunch di The Gritti Terrace, che 
indossa una nuova veste, diventando un hub 
gastronomico en plein air. Gli ospiti possono 
ora immergersi in una carta più ampia e ancora 
più curata nei dettagli, pensata per esaltare la 
stagionalità degli ingredienti senza dimenticare 
un tocco di autentica venezianità.

The Gritti Palace
Nuova proposta culinaria a primavera

La carta si apre con la sezione I sapori della 
Primavera, un focus specifico sulle primizie del 
periodo: dall’Uovo poché con silene, asparagi e 
fonduta di Parmigiano Vacche Rosse, passando 
per le Tagliatelle all’uovo con scampi e asparagi 
di Badoere, ai Filetti di sogliola con piselli, fave 
e bruscandoli, per chiudere con la Crème brûlée 
in guscio con salsa di fragole, Alberto Fol lavora 
con mano sicura gli ingredienti del territorio, 
offrendone un’interpretazione fresca e gustosa. 
 
L’attenzione per la storia gastronomica di 
Venezia si ritrova scorrendo il menu dagli 
antipasti fino al dolce: innesti nella proposta 
come il Baccalà mantecato (qui servito su un 
fondente di patate e porro e polvere di alloro), 
la Pasta e Fasioi, il Fegato alla veneziana, 
accompagnato da polenta di mais Ottofile Rosso 
o lo “Scartosso” di pesce dal mercato di Rialto 
(un trionfo di calamari, scampi, mazzancolle 
con verdure e salsa tartara), dimostrano quanto 
lo chef sappia omaggiare la tradizione della 
città, rileggendo alcuni classici con un originale 
twist, che appaga i palati locali ma anche quelli 
internazionali.
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