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Antonio Marras ha celebrato l’apertura della 
stagione lirica di Verona con “Opera Viva – 
Exhibition & Live Performance”, un progetto 
speciale ospitato il 10 giugno nella boutique di 
Via Mazzini.
 
Per l’intera giornata, la boutique si è trasformata 
in uno spazio sospeso tra immaginazione, scena 
e materia, accogliendo un’esclusiva esposizione 
dedicata ai costumi creati da Antonio Marras per 
lo spettacolo teatrale “Amadeus”, produzione 
del Teatro dell’Elfo. Gli abiti hanno preso vita 
attraverso atmosfere evocative e performance 
dal vivo ispirate all’universo poetico della pièce, 
dando forma a un racconto immersivo in cui moda 
e teatro hanno dialogato in maniera autentica e 
visionaria.

A rendere l’esperienza ancora più speciale è 
stata la presenza degli attori originali dello 
spettacolo “Amadeus”, che hanno performato 
all’interno della boutique, riportando in scena 
l’energia e l’intensità della produzione teatrale 
attraverso momenti di interpretazione dal vivo. 

Opera viva
Le creazioni di Sodano nella boutique Marras

L’ospitalità è stata uno degli aspetti centrali 
dell’evento. Per l’occasione, la boutique Antonio 
Marras ha accolto la città aprendo le proprie 
porte a un’esperienza di incontro e condivisione. 
Uno spazio vissuto in modo naturale, dove 
gli ospiti hanno potuto sostare, dialogare e 
immergersi nell’universo della Maison. Per 
il secondo anno consecutivo, il Ristorante 
Famiglia Rana di Verona, premiato con Due 
Stelle MICHELIN nell’edizione 2026 della guida, 
ha accompagnato questo appuntamento con 
le creazioni dello chef Francesco Sodano, 
proseguendo un dialogo creativo che negli anni 
ha dato vita a esperienze capaci di mettere in 
relazione linguaggi diversi, come moda, arte 
e cucina. Gli ospiti sono stati accolti da una 
selezione di raffinate creazioni pensate come 
piccoli gesti di meraviglia: sapori eleganti 
e contemporanei che si sono intrecciati 
all’atmosfera dello spettacolo, contribuendo a 
costruire un’esperienza sensoriale completa e 
coerente.
  
L’esposizione dei costumi è rimasta visitabile 
all’interno della boutique per l’intera settimana 
successiva all’evento inaugurale, offrendo alla 
città e ai visitatori l’opportunità di continuare 
a scoprire il progetto e vivere il dialogo tra 
scena e creazione anche oltre la giornata del 10 
giugno. Una scelta che amplia il valore culturale 
dell’iniziativa e rende l’esperienza accessibile a 
un pubblico più ampio, confermando la volontà 
di Antonio Marras di creare occasioni di incontro 
aperte e condivise.
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Cene stellate
Lo chef Scarello firma l’edizione 2026
È lo chef Emanuele Scarello a firmare l’edizione 
2026 della Star Roof, l’esperienza corporate 
di Fondazione Arena di Verona, gestita da 
Infront. Fino al 12 settembre, la terrazza più 
scenografica ed esclusiva di Verona, all’ombra 
dell’Ala dell’Arena, torna ad essere una esclusiva 
location per cene stellate pre-opera. Due dei 
patrimoni italiani dell’umanità si fondono 
per celebrare l’eccellenza del nostro Paese: la 
cucina e il canto lirico.

Lo chef, che assieme alla sorella Michela, 
gestisce il ristorante udinese Agli Amici di 
Godia, due stelle Michelin, porterà in tavola 
un menù suddiviso in quattro atti: Atto I - La 
Materia con baccalà in acqua di pomodoro 
e accenti mediterranei; Atto II - Il Mare e la 
Terra con spaghetti tiepidi, melanzana e sarde 
affumicate; Atto III - La Brace con Garronese 
alloro e ciliegie; Atto IV - Il Dolce con zuppa di 
pesche alla salvia, crema di vaniglia bruciata 
e meringa. Ad accompagnare ogni pietanza i 
vini della Cantina Sartori di Verona, l’acqua 
S.Bernardo e l’oro nero del Consorzio Tutela 
Aceto Balsamico Tradizionale di Modena DOP. 
Al termine della cena, riservata a soli 24 ospiti a 
serata, i commensali raggiungeranno la platea 
per assistere all’opera.
 
Star Roof si trova al piano che congiunge il primo 
anello dell’Arena con l’ala, l’unica porzione 
dell’anfiteatro sopravvissuta al terremoto del 
1117 e da sempre simbolo della città. Da questa 
posizione unica, gli ospiti godono di una vista 
privilegiata su piazza Bra e sullo storico Liston, 
sempre animato di visitatori, in uno scenario 
che non ha eguali al mondo.

«Le cene stellate all’Arena di Verona sono 
ormai un appuntamento atteso da chi cerca 
una esperienza esclusiva – afferma il direttore 
Marketing ad interim di Fondazione Arena 
Stefano Trespidi -. Il nostro teatro garantisce 
in primis spettacoli di altissimo livello artistico 
ma anche un’offerta completa per trascorrere 
serate uniche, sotto il cielo stellato di Verona. 

In una estate contiamo spettatori da 130 Paesi 
del mondo, il pacchetto di experience che va 
dalla Star Roof, alle visite di backstage, fino 
alle degustazioni Vinitaly opera ouverture, che 
prenderanno il via ad inizio luglio, accontentano 
tutti i gusti e i desideri».

«Siamo orgogliosi del prestigio che deriva dal 
seguire in esclusiva il progetto Arena Opera 
Festival Experience per conto di Fondazione 
Arena di Verona – commenta Alessandro 
Giacomini, Managing Director Infront Italy -  
La consolidata expertise di Infront nel settore 
della corporate hospitality ci spinge a innalzare 
costantemente l’asticella dell’eccellenza, per 
offrire ai nostri ospiti momenti indimenticabili. 
Proprio per questo, per impreziosire la Star 
Roof – il vertice assoluto della nostra proposta 
enogastronomica sulla terrazza dell’anfiteatro 
– la scelta del ristorante bistellato dei fratelli 
Scarello ha rappresentato una decisione 
strategica naturale. La loro capacità di 
portare una firma culinaria inconfondibile, 
unita a un rispettoso omaggio al gusto e ai 
prodotti del territorio veneto, ci permette di 
regalare ai 24 ospiti della serata un’esperienza 
sensoriale esclusiva, il preludio perfetto prima 
di immergersi nella magia degli spettacoli 
areniani».
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Casa del Consumatore ha recentemente superato 
il traguardo dei venticinque anni di attività. 
Dal 2000 operiamo come associazione nazionale 
riconosciuta dal Ministero delle Imprese e del 
Made in Italy, con oltre 100 sedi distribuite in 19 
regioni italiane e con servizi dedicati alla tutela 
dei cittadini nei principali settori di consumo.
 
All’interno di questa rete, la sede di Verona 
ha continuato a operare con competenza, ma 
nell’ultimo anno è stata chiamata a un impegno 
straordinario a causa della vicenda Oeno Future.
Oeno Future Ltd era una società londinese 
specializzata negli investimenti in vini di pregio, 
fondata nel 2021 da un noto sommelier italiano 
che, grazie alla sua immagine professionale 
e alla credibilità acquisita nel settore, aveva 
contribuito a costruire un modello commerciale 
particolarmente persuasivo. La società 
proponeva l’acquisto di bottiglie di alto valore, 
custodite in caveau dedicati, con la prospettiva di 
una rivalutazione nel tempo e di una successiva 
rivendita sul mercato internazionale. L’intero 
progetto era sostenuto da una comunicazione 
sofisticata, eventi esclusivi, riconoscimenti 
internazionali e un linguaggio che richiamava 
stabilità, competenza e crescita.

La realtà emersa successivamente è stata molto 
diversa. Le autorità britanniche, nel dicembre 
2025, hanno disposto la liquidazione della 
società dopo aver rilevato gravi irregolarità 
nella gestione dei portafogli. Le verifiche dei 
liquidatori hanno evidenziato una discrepanza 
sostanziale tra il patrimonio dichiarato e 
quello effettivamente esistente: solo una 
quota stimata intorno al venti per cento delle 
bottiglie che risultavano vendute agli investitori 
è stata rintracciata nei depositi, mentre la parte 
restante non risulta reperibile. Questo dato ha 
reso immediatamente evidente la portata del 
danno economico, che ha coinvolto centinaia di 
risparmiatori europei e italiani.

Il numero di investitori coinvolti nella provincia 
di Verona è stato particolarmente elevato e non 
a caso una parte significativa di essi proveniva 
dal mondo ho.re.ca., un comparto che vive 
quotidianamente il rapporto con il vino e che, 
proprio per questa familiarità, è stato più esposto 
alle proposte di investimento presentate dalla 
società. Questa concentrazione territoriale e 
settoriale ha richiesto un lavoro intenso di analisi, 
assistenza e coordinamento, trasformando 
il caso Oeno Future in uno dei dossier più 
rilevanti affrontati dalla nostra sede negli ultimi 
anni. Per consentire ai creditori di far valere i 
propri diritti, le autorità inglesi hanno attivato 
un portale telematico dedicato alla procedura 
di liquidazione, attraverso il quale è possibile 
presentare la domanda di insinuazione al passivo. 

Casa del Consumatore: 25 anni

Avv. Maria Giovanna Zandonà
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La sede veronese di Casa del Consumatore 
sta seguendo direttamente gli investitori in 
questa fase, curando la predisposizione della 
documentazione necessaria, la ricostruzione 
dei rapporti contrattuali e l’interlocuzione con 
i liquidatori. Parallelamente, abbiamo avviato 
un procedimento penale in Italia e la Procura 
della Repubblica competente sta conducendo 
indagini per accertare eventuali responsabilità 
nella gestione dei beni, nelle comunicazioni 
rivolte agli investitori e nelle condotte che 
hanno determinato la perdita del patrimonio.
Anche su questo fronte la nostra sede sta 
fornendo supporto tecnico e giuridico, 
raccogliendo testimonianze, analizzando la 
documentazione e coordinando le iniziative 
necessarie per tutelare gli interessi dei cittadini 
coinvolti.

La vicenda Oeno Future ha riportato l’attenzione 
sui rischi connessi agli investimenti in vino di 
lusso, un settore che negli ultimi anni ha attirato 
un numero crescente di risparmiatori, anche 
grazie alla percezione di un bene tangibile e 
culturalmente prestigioso. Tuttavia, si tratta di 
un mercato privo di regolamentazione specifica, 
nel quale la valutazione del rischio è complessa 
e la trasparenza non sempre garantita.

La difficoltà di verificare l’esistenza fisica del 
bene, la dipendenza da intermediari per la 
custodia e la rivendita, l’assenza di un mercato 
secondario stabile e la possibilità di sovrastime 
del valore rendono questo tipo di investimento 
particolarmente esposto a criticità. Il caso Oeno 
Future ne rappresenta un esempio emblematico, 
mostrando come la combinazione di promesse 
di rendimenti elevati, comunicazioni persuasive 
e scarsa verificabilità del bene possa generare 
danni significativi ai consumatori. Per il settore 
ho.re.ca., che vive quotidianamente il mondo 
del vino e ne conosce le dinamiche commerciali, 
questa vicenda rappresenta un monito 
importante.

La collaborazione tra Casa del Consumatore 
e Accadica nasce proprio dall’esigenza di 
informare in modo chiaro e rigoroso gli operatori 
del settore e i consumatori, affinché possano 
riconoscere i segnali di rischio e orientare le 
proprie scelte con maggiore consapevolezza. 
La tutela passa anche attraverso la conoscenza 
e la capacità di distinguere tra opportunità 
reali e proposte che, pur presentandosi con 
un’immagine professionale, possono nascondere 
criticità profonde. La sede di Verona di Casa 
del Consumatore continuerà a seguire da vicino 
l’evoluzione della procedura di liquidazione 
e delle indagini penali; la tutela dei cittadini 
resta il fulcro della nostra attività, oggi come 
venticinque anni fa.

di tutela e il caso Oeno Future
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Aperipesca sul ponte
Il 4 e 5 luglio a Pescantina e Bussolengo

Tra queste spicca il nuovo PescAward 2026, 
iniziativa che ha coinvolto attività commerciali, 
bar, ristoranti e operatori del territorio nella 
realizzazione di originali ricette a base di pesca. 

Le proposte saranno premiate ufficialmente 
sabato 4 luglio al termine dell’inaugurazione 
istituzionale dell’evento. Un progetto pensato 
per incentivare la creatività degli operatori 
locali e promuovere nuovi utilizzi gastronomici 
di uno dei prodotti più identitari del territorio.

Tra le altre novità figurano inoltre una mostra 
fotografica dedicata alla pesca e al suo 
legame con il territorio, visitabile durante 
entrambe le giornate della manifestazione, e 
la degustazione guidata delle diverse varietà 
di pesca, in programma domenica 5 luglio alle 
ore 19.00 e riservata su prenotazione (inviando 
un whatsapp 340.1685264 o chiamando 
045.67030789), durante la quale esperti della 
Fondazione Prodotti Agricoli e di PrinciPesca 
accompagneranno il pubblico alla scoperta delle 
caratteristiche organolettiche, delle peculiarità 
produttive e delle differenze tra le principali 
tipologie di pesca coltivate nel territorio.

Due Comuni, un ponte, un prodotto simbolo del 
territorio e un programma sempre più ricco per 
valorizzare una delle eccellenze agricole più 
rappresentative della provincia di Verona.

Sabato 4 e domenica 5 luglio torna “Aperipesca 
sul Ponte”, la manifestazione che trasforma 
il ponte di collegamento tra Bussolengo e 
Pescantina in una suggestiva location sospesa 
sull’Adige, allestita a tema per celebrare la 
Pesca di Verona IGP e il legame storico che 
questo prodotto ha con il territorio.

L’evento, promosso dai Comuni di Pescantina 
e Bussolengo, in collaborazione con la 
Fondazione Prodotti Agricoli, PrinciPesca e 
le realtà locali, rappresenta oggi uno dei più 
significativi esempi di sinergia territoriale 
tra amministrazioni, associazioni, produttori 
agricoli e attività economiche del comprensorio.

L’edizione 2026 introduce inoltre importanti 
novità che rafforzano ulteriormente la missione 
della manifestazione: raccontare, valorizzare 
e promuovere la Pesca di Verona IGP 
attraverso momenti di divulgazione, cultura e 
coinvolgimento del territorio.
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La 28a edizione della “Fiera della Polenta” 
si svolgerà a Vigasio da giovedì 15 ottobre a 
domenica 8 novembre 2026. Ad ufficializzarlo 
è la Vigasio Eventi, associazione che organizza 
l’appuntamento, già da tempo al lavoro per 
allestire una kermesse che lo scorso anno ha 
superato i 100.000 visitatori.

Confermata la presenza di dodici cucine, in 
grado di preparare oltre un centinaio di pietanze 
che vanno a valorizzare la polenta vigasiana 
con numerosi abbinamenti, ma anche molte 
altre eccellenze italiane.

La manifestazione rimarrà aperta tutte le sere, 
mentre sabato, domenica e festivi anche a 
pranzo. Una formula quest’ultima che ha trovato 
grande riscontro anche da parte della famiglie. 
Cinque saranno le tensostrutture allestite 
presso gli impianti sportivi di via Alzeri, in grado 
di accogliere  fino a 4.000 persone ogni sera. 

“Anche per la prossima edizione vogliamo 
proporre una scelta davvero ampia  di  pietanze, 
selezionate con cura grazie all’utilizzo di prodotti 
di prima qualità”, tiene a precisare il presidente 
di Vigasio Eventi Umberto Panarotto.

Fiera della Polenta 2026
A Vigasio dal 15 ottobre all’8 novembre

Una formula, sottolinea” che trova sempre 
più soddisfazione da parte dei visitatori che 
provengono non solo dal Veneto ma anche da 
tutta Italia e dall’estero”.

Considerato la vasta offerta di pietanze, sarà 
nuovamente possibile consultare l’intero menù e 
selezionare i  piatti preferiti direttamente dallo 
smartphone. Una volta scaricata l’applicazione 
si potrà ordinare i  piatti scelti, basta presentarsi 
alle casse  mostrando il QR code ricevuto. 

Da segnalare poi che ogni lunedì, martedì 
e mercoledì si terrà l’ormai tradizionale ed 
apprezzatissima estrazione a premi alla quale 
si può concorrere, gratuitamente, utilizzando 
il biglietto consegnato alla cassa dopo ogni 
ordinazione. Primo premio un televisore formato 
50 pollici.

Per quanto riguarda gli spettacoli, sempre 
ad ingresso libero, il presidente Panarotto 
anticipa che “il  calendario  comprende in 
maniera  particolare  commedie, musical, 
oltre alla seconda edizione del Talent Show 
in Fiera,  un appuntamento quest’ultimo che 
ha riscosso al suo esordio un grande successo 
considerato l’ottimo livello di cantanti, ballerini 
e cabarettisti partecipanti”. 
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Carlo Meroni Wines
Tra modernità e tradizione

Il Valpolicella Superiore presenta un colore 
più intenso, proprio quello che ci aspettiamo. 
30 giorni di appassimento e invecchiamento in 
botte di rovere per circa tre anni e mezzo, ben 
oltre i 12 mesi previsti dal disciplinare. Al naso 
giunge un inconfondibile profumo di liquirizia e 
si presenta piacevolmente rotondo ed amabile, 
quasi “vellutato”. 

Ecco poi la vera celebrità, “Il Ripasso”, uno devi 
vini veneti più conosciuti in assoluto. Leggenda 
narra che sia nato come tentativo di nobilitare 
il Valpolicella Classico, vino che, al tempo dei 
Dogi, era destinato per lo più ai contadini che 
lavoravano nei campi. Da qui l’idea: generare una 
seconda fermentazione del Valpolicella Classico 
Superiore grazie al riutilizzo delle vinacce del 
Recioto. Addolcito così nei profumi, regala le 
tipiche sensazioni dell’uva passita, mentre, al 
gusto, comincia a farsi strada il tannino. 

Carlo oltre all’Amarone della tradizione, 
protagonista della linea “Velluto”, sperimenta 
anche un Amarone diverso. Nasce così 
l’Amarone 2018 della linea Carlo Meroni: botti 
più piccole e minore invecchiamento, senza 
perdita di carattere.

Nel 1935 Carlo Roberto Meroni giunge da 
Milano in Valpolicella, “colmo” di talento 
imprenditoriale e si dedica anima e corpo al 
mondo del vino. Oggi l’azienda produce circa 
cinquantamila bottiglie all’anno ed è guidata 
dal nipote del fondatore, Carlo.

La vendemmia è manuale. Per prime vengono 
raccolte le uve destinate alla produzione 
di Recioto e Amarone e vengono messe in 
appassimento sulle relle. Poi vengono raccolte, 
invece, le uve utilizzate per i vini più giovani, 
che andranno subito in pigiatura. 

Ed ecco i vini della cantina di Carlo. 
Cominciamo con il Valpolicella Classico; 
dopo una macerazione di venticinque giorni, 
una parte invecchia cinque-sei mesi in botte 
di rovere, mentre la parte restante riposa in 
acciaio per il medesimo periodo, riunendosi 
poi in bottiglia. Il suo colore è molto chiaro, 
tanto da stupire l’occhio abituato al rosso 
intenso. Amabile, molto profumato, da 
godere fresco ad aperitivo: accompagnato 
da una bruschetta, ricoperta da un cucchiaio 
di baccalà mantecato, risulta una bellissima 
scoperta.  

Francesca Ripoldi
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Tinazzi, realtà vitivinicola con sede a Lazise e 
tenute in Veneto, Toscana e Puglia, amplia la 
propria offerta enoturistica con l’apertura di 
Cascina Montelupo, nuova struttura ricettiva 
situata a Sona (VR), sulle colline moreniche a 
sud del Lago di Garda. Un progetto avviato anni 
fa, con l’impianto dei vigneti nel 2019 e l’avvio 
dei lavori di ristrutturazione nel 2023, che oggi 
prende forma in una cascina rinnovata, pensata 
per offrire agli ospiti un’esperienza autentica a 
contatto con il paesaggio e la cultura del vino. 
 

Cascina Montelupo dispone di 12 appartamenti 
arredati in stile contemporaneo e di una piscina 
a servizio degli ospiti, in un contesto naturale che 
si estende su 19 ettari complessivi di cui 16 vitati. 
Qui vengono coltivate varietà come Corvina, 
Garganega, Cortese, Chardonnay e Trebbiano, 
accanto a un vitigno storico locale oggi raro, lo 
Spigamonti, cui l’azienda ha dedicato una delle 
sue etichette.
 
Cascina Montelupo nasce con l’obiettivo di 
offrire un’esperienza enoturistica completa. Gli 
ospiti potranno godere del silenzio e regalarsi 
una pausa in mezzo ai vigneti, oltre a degustare 

Cantina Tinazzi
Inaugurata Cascina Montelupo

i vini prodotti nella tenuta: dal Lupo Zero, primo 
Metodo Classico di Tinazzi, al Lupo Bianco, 
ottenuto da un blend di Garganega, Chardonnay, 
Trebbiano e Cortese, fino al Lupo Nero da uve 
Spigamonti. Grazie alla disponibilità di altre 
due tenute di famiglia nel veronese, Poderi 
Campopian in Valpolicella Classica e Tenuta 
Valleselle a Bardolino, i turisti potranno 
scegliere di ampliare il raggio estendendo la 
visita ad altri terroir della provincia, seguendo 
un itinerario in grado di valorizzare le diverse 
espressioni del territorio e fornire una visione 
ampia e coerente dell’identità enologica locale. 

“Cascina Montelupo nasce dal desiderio di 
creare un’oasi di tranquillità, in cui il vino non 
sia solo degustato, ma vissuto” - commenta 
Francesca Tinazzi, Amministratore Delegato 
dell’azienda. “Abbiamo immaginato una cascina 
immersa nei vigneti, capace di raccontare il vino 
attraverso l’esperienza diretta: soggiornare tra 
le vigne, scoprire le varietà coltivate, vivere il 
territorio. È un progetto che riflette la nostra 
visione dell’enoturismo, sempre più orientata 
a un rapporto profondo tra ospite, natura e 
produzione”. 
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Mercato delle ciliegie
Coldiretti Verona auspica maggiore equilibrio nei prezzi
La stagione delle ciliegie è ormai finita e 
Coldiretti Verona pone l’accento su un’evidente 
asimmetria che si è verificata lungo la filiera 
frutticola e che penalizzato sia le aziende agricole 
sia i cittadini. Durante il picco dei consumi si è 
verificato un incremento dei prezzi al dettaglio 
per nulla in linea con le quotazioni riconosciute 
all’origine.

Nelle ultime settimane della raccolta le 
dinamiche climatiche hanno fortemente 
influenzato l’offerta. Il repentino passaggio 
dalle basse temperature al caldo ha concentrato 
la maturazione dei frutti in contemporanea 
tra pianura e collina. Questa temporanea 
abbondanza, sommatasi agli arrivi da altre 
regioni d’Italia, ha generato una saturazione nei 
canali della grande distribuzione e nei centri 
di raccolta, determinando un rallentamento nei 
ritiri.

Per i cittadini si è quindi profilata un’ottima 
combinazione: l’elevata qualità del raccolto e 
l’ampia disponibilità avrebbero dovuto tradursi 
in un’importante opportunità di risparmio per 
le famiglie, garantendo un prodotto eccellente 
a prezzi accessibili. Tuttavia, la realtà sugli 
scaffali ha invece mostrato ricarichi significativi 
e difficilmente comprensibili.

Quest’anno per la prima volta, su impulso di 
Coldiretti, Veronamercato ha introdotto una 
doppia dicitura per valorizzare e distinguere 
la produzione locale. La denominazione 
“Ciliegia”, identificativa delle Colline Veronesi, 
rappresentava il prodotto premium del territorio 
mantenendo un valore alla produzione tra i 3,00 e 
i 3,50 €/kg. La dicitura classica “Ciliegie”, riferita 
invece al prodotto indistinto, si è attestata 
invece su una fascia più bassa, sempre tra i 2,50 
e i 3,50 €/kg.

A fronte di questi valori, però, in alcuni punti 
vendita commerciali si sono registrati prezzi 
al pubblico che sfioravano i 13,30 €/kg, 
evidenziando un divario che superava il 280% 
rispetto al prezzo massimo corrisposto agli 
agricoltori.

Il Presidente di Coldiretti Verona, Alex Vantini, 
ha commentato la situazione: «è molto 
complesso comprendere una simile distanza tra 
il valore riconosciuto in campagna – frutto di 
importanti investimenti e sacrifici – e il prezzo 
finale al consumatore. È fondamentale che la 
filiera collabori per una reale valorizzazione del 
territorio, evitando squilibri che non giovano né 
a chi produce né a chi acquista».

In questo contesto, la vendita diretta si è 
confermata una risorsa strategica. I mercati 
contadini e le aziende attrezzate hanno infatti 
registrato un’ottima risposta da parte dei 
cittadini, che hanno potuto acquistare le ciliegie 
veronesi a un prezzo equo di circa 5 €/kg, 
premiando la freschezza e il legame diretto con 
il territorio.
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Una data storica per la frazione di Costeggiola 
e per l’intero patrimonio enogastronomico 
del Comune di Soave si è consumata lo scorso 
19 marzo 2026, quando l’Associazione Amici 
di Costeggiola ha ottenuto ufficialmente 
la registrazione del marchio “Rufiolo di 
Costeggiola”, completando un percorso di tutela 
e valorizzazione avviato con determinazione 
negli ultimi anni.

Questo importante riconoscimento giunge 
esattamente a un anno dalla deliberazione 
della Giunta Comunale numero 49 del 19 
aprile 2025 che aveva concesso l’autorizzazione 
all’utilizzo della denominazione geografica 
“Costeggiola”, passaggio fondamentale per 
procedere con l’istanza presso l’Ufficio Italiano 
Marchi e Brevetti.

Il Rufiolo, dolce nato nell’Ottocento dall’ingegno 
contadino e protagonista dal 1914 della 
storica Sagra di Sant’Antonio Abate giunta 
alla sua 112° edizione, aveva già ottenuto nel 
2024, precisamente il 28 marzo, il prestigioso 
riconoscimento De.Co Soave e l’iscrizione 
nell’Albo Regionale Veneto. 

Il Presidente dell’Associazione Amici di 
Costeggiola, Massimo Cunico dichiara: “La 
registrazione del marchio rappresenta lo scudo 
giuridico necessario per proteggere un’eccellenza 
che parla della nostra storia e della nostra 
identità. Un percorso lungo, che ha coinvolto 
parecchie persone per la raccolta d’informazioni, 
un nome su tutti Maria Teresa Benetton.

Questo traguardo non sarebbe stato 
possibile senza una straordinaria sinergia tra 
l’Amministrazione Comunale e le realtà del 
territorio, in primis l’Associazione Amici di 
Costeggiola.”

Il Sindaco di Soave, Denis Adami, ha aggiunto: 
“Il Rufiolo di Costeggiola non è solo un 
dolce, ma un patrimonio culturale. Con la 
concessione del nome geografico da parte dell’ 
Amministrazione comunale e la successiva 
registrazione del marchio, l’ Associazione 
Amici di Costeggiola detentore del marchio 
stesso, ha voluto garantire ai consumatori 
l’autenticità e la qualità di un prodotto unico. 
Come Amministrazione, abbiamo creduto fin da 
subito in questo iter, consapevoli che la cultura 
enogastronomica sia oggi una delle motivazioni 
principali che spingono il turista a visitare i 
nostri borghi.”

Rufiolo di Costeggiola
Registrato il marchio del tipico dolce
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Il 2 luglio progetto Oltre l’oscurità
Le Fraghe
Dal vino alla cultura, mantenendo il legame 
con il territorio: Le Fraghe inaugura Percorsi di 
libertà. Il coraggio di diventare protagoniste, 
nuova rassegna in programma nel mese di 
luglio a Cavaion Veronese. Due incontri aperti al 
pubblico metteranno al centro storie di donne 
che hanno scelto di costruire il proprio percorso: 
dalla montagna come soglia da superare al 
lavoro come spazio di autonomia e crescita.
 
La rassegna nasce per volontà di Matilde Poggi, 
vignaiola dal 1984 e figura di riferimento della 
DOC Bardolino, che amplia così le attività di 
accoglienza e apertura al territorio, affiancando 
all’attività vitivinicola occasioni di incontro 
dedicate alla valorizzazione delle esperienze 
femminili. In un paesaggio compreso tra lago 
di Garda, Monte Baldo e Valdadige, la corte 
aziendale e la sala degustazione diventano 
luoghi di dialogo aperti alla comunità.
 
Il primo appuntamento, giovedì 2 luglio alle 
18.30, sarà dedicato a Oltre l’oscurità, progetto 
documentaristico di Nadia Bredice, classe 
1988, campionessa italiana di paraclimbing e 
vicecampionessa mondiale a Seul nel 2025. Nel 
corso dell’incontro verrà presentato il teaser del 
documentario, in lavorazione per l’estate 2026, 
insieme alla storia personale e progettuale da 
cui nasce il film. La serata sarà anche occasione 
per illustrare la campagna di crowdfunding 
avviata per sostenere la realizzazione del 
docufilm completo.  

“Il filo che unisce questi appuntamenti è la 
libertà letta attraverso scelte reali: salire una 
parete, dare forma a un progetto, conquistare 
spazio nel lavoro, immaginare un futuro diverso 
da quello atteso – dichiara Matilde Poggi –. È un 
tema che sento vicino anche alla mia storia: ho 
iniziato a vinificare le uve di famiglia nel 1984 
scegliendo sin da subito una strada autonoma, 
legata al territorio e lontana dalle mode”.  

Il secondo incontro, giovedì 16 luglio alle 
18.30, vedrà protagonista Giacinta Cavagna 
di Gualdana, autrice di Un milione di scale. 
Le ragazze della Rinascente (Neri Pozza), 
storica dell’arte e docente all’Università degli 
Studi di Milano. Il romanzo ripercorre la storia 
della Rinascente dalla fine dell’Ottocento al 
1957: Bice, Eleonora e Cristina – nonna, madre e 
figlia – attraversano tre generazioni e un’Italia 
in trasformazione, trovando nell’impiego nel 
celebre grande magazzino milanese una concreta 
possibilità di emancipazione personale.
 
Gli incontri sono a ingresso libero, con 
prenotazione consigliata. Al termine di ciascun 
appuntamento si terrà un brindisi con i vini rosa 
aziendali, espressione del territorio gardesano. 
Per informazioni e prenotazioni: 045 7236832 – 
348 6055139.

Matilde Poggi
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Confagricoltura Verona
80 anni tra ostacoli e nuove sfide

E Verona, che ha vini rossi importanti, ne sta 
risentendo, anche se ci auguriamo che sia un 
problema transitorio.

Per quanto riguarda i seminativi, invece, 
continua il momento nero tra prezzi in flessione 
e costi in aumento, con la situazione geopolitica 
che incide in modo preponderante”. 

Ernesto Santi, storico, scrittore e ricercatore 
delle tradizioni locali, ha compiuto un excursus 
nell’agricoltura scaligera dal dopoguerra ad 
oggi, spiegando che sono cambiati gli strumenti 
ma non i momenti di difficoltà: “Nel 1946 gli 
agricoltori veronesi, dopo gli anni bui della 
guerra, si rimboccarono le maniche e cercarono 
di sviluppare il ricco patrimonio di risorse che il 
territorio offriva – ha detto -. Oggi puntano ad 
un’agricoltura capace di preservare l’ambiente, 
ma soprattutto in grado di garantire un giusto 
reddito a chi lavora la terra”.

Alla celebrazione erano presenti l’assessore 
regionale Diego Ruzza e i consiglieri regionali 
Alberto Bozza e Claudia Barbera, entrambi 
della Commissione agricoltura.

Sempre al fianco delle imprese agricole, 
anche nei momenti di difficoltà, lavorando per 
affrontare ostacoli e sfide. Che ancora oggi non 
mancano. Confagricoltura Verona ha festeggiato 
80 anni nella Tenuta Albertini di Zevio con un 
evento che ha coinvolto parecchi rappresentanti 
istituzionali, facendo scorrere in un video 
celebrativo le immagini in bianco e nero di una 
Verona rurale degli anni del dopoguerra e le voci 
dei presidenti del passato.

“E’ un traguardo importantissimo – ha detto 
Alberto De Togni, presidente di Confagricoltura 
Verona -, dato che siamo partiti nel 1946 con 
questa avventura che oggi ci vede protagonisti 
dell’agricoltura veronese in maniera importante. 
Quello che sta cambiando è il modo in cui 
facciamo agricoltura: ieri era un settore di 
produzione di beni alimentari, mentre oggi è 
multifunzionale dato che produciamo anche 
energia elettrica e biogas, siamo custodi 
dell’ambiente e abbiamo la responsabilità 
della gestione faunistica del territorio. Perciò 
l’agricoltura deve essere riconosciuta come un 
settore di importanza strategica per il nostro 
Paese e per tutta l’Europa. Senza la garanzia 
di un’autosufficienza saremo sempre in balia 
degli eventi, basti vedere cos’è accaduto con la 
chiusura dello stretto di Hormuz”.

Il presidente ha aperto una parentesi anche 
sul momento attuale, estremamente difficile 
a causa della guerra in Medio Oriente e altre 
tensioni internazionali. “E’ un momento di 
flessione per tutti i settori, perfino per il vino 
che è sempre stato il nostro fiore all’occhiello, 
ma che ora soffre sia per il calo dei consumi, sia 
per uno spostamento verso vini più leggeri e a 
costi più contenuti.
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Nella splendida Toscana, tra colline, uliveti e 
vigneti, nasce Fuckingin, un distillato che non 
è solo un gin, ma una vera e propria esperienza 
sensoriale, un invito a rompere gli schemi. Il 
nome stesso è una dichiarazione: un gin puro, 
sincero, senza fronzoli, dedicato a chi ama 
l’autenticità e l’innovazione. 

Prodotto con le botaniche de La Faretra, tenuta 
agricola di Gavorrano in provincia di Grosseto, 
in collaborazione con la Distilleria Marzadro 
e seguendo la ricetta di Massimo Guercilena, 
Amministratore Delegato de La Faretra, 
Fuckingin nasce dall’amore per la materia prima 
e dal desiderio di creare un gin autentico, puro 
e senza compromessi.

Fuckingin è il frutto di anni di sperimentazioni, 
selezioni e distillazioni. Il suo segreto è nella 
scelta minimalista e rigorosa delle botaniche: 
solo 9 ingredienti autoctoni toscani: ginepro, 
alloro, olivo, asperula, rosmarino, salvia, salvia 
sclarea, mentuccia comune e una “Secret 
Botanic”. Ciascun ingrediente viene raccolto 
a mano, infuso separatamente e distillato in 
un alambicco discontinuo da 1000 litri a bagno 
Maria. La macerazione avviene in due fasi: il 
ginepro per 20 giorni, le altre botaniche per 
un tempo variabile da 12 a 96 ore, per ottenere 
complessità, equilibrio e armonia.

Il risultato è un gin secco, erbaceo, intenso e 
persistente, con note di ginepro e un finale 
leggermente agrumato che lascia il palato 
pulito.

Tutte le botaniche provengono dalla Toscana 
e raccontano la storia di un territorio vocato 
alla qualità e alla sostenibilità, in linea con 
la filosofia de La Faretra, realtà che valorizza 
le eccellenze locali attraverso produzioni 
attente all’ambiente e al territorio. Ogni sorso 
di Fuckingin è un richiamo alla natura, alla 
cura artigianale e al rispetto per le materie 
prime; non filtrato e diluito con acqua di fonte, 
esprime pienamente la sua autenticità e la sua 
personalità ribelle.

Fuckingin è la scelta di chi vuole uscire dagli 
schemi e vivere emozioni autentiche: un gin 
trasgressivo e ironico che incarna la libertà in 
ogni sorso e invita a osare con stile.

Si gusta liscio, con ghiaccio o in cocktail 
sofisticati; è perfetto per aperitivi eleganti, 
serate tra amici o momenti di puro relax.

È nato Fuckingin
Il gin toscano senza compromessi
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“Solidarietà significa impegno concreto, al di là 
delle parole!” Villa Franciacorta, cantina gestita 
dalla Famiglia Bianchi-Pizziol, ha deciso di 
confermare l’impegno verso la solidarietà 
rinnovando la collaborazione con Chefs For 
Life, iniziativa charity che unisce grandi chef e 
aziende, per sostenere realtà impegnate nella 
ricerca scientifica, nella cura della persona 
e nel sociale. I vini di Villa Franciacorta sono 
protagonisti, con i piatti creati dalle “brigate” 
(ogni volta diverse) di Chefs For Life nel corso 
di tutti gli eventi 2026.

In particolare, dopo il primo appuntamento il 6 
maggio nella prestigiosa tenuta toscana Villa 
Viesca, della famiglia Ferragamo, lunedì 8 
giugno, si è tenuto a Verona, presso il Giardino 
Giusti, MasterChef for Life. L’evento culinario 
e solidale – con 160 partecipanti e oltre 25mila 
Euro raccolti per la ricerca sulla fibrosi cistica 
– ha visto collaborare in coppia ex protagonisti 
del celebre cooking show televisivo e chef, molti 
dei quali stellati. 

Il 1° luglio il format arriva nel borgo di Villa 
Franciacorta. In questa occasione il borgo 
si trasformerà in un grande ristorante a cielo 
aperto.

Villa Franciacorta
La cantina al fianco di Chefs For Life

Il tavolo verrà allestito nel centro del borgo ed 
una squadra di Chefs For Life – con il supporto 
del resident chef Mauro Zacchetti di Ela, 
osteria in Villa - presterà la propria opera 
pro-bono, creando piatti unici ispirati dai vini 
di Villa Franciacorta. La serata del 1° luglio 
verrà dedicata alla Carolina Zani Melanoma 
Foundation, impegnata nella prevenzione, nella 
diagnosi precoce e nella ricerca scientifica sul 
melanoma.
 
“Dopo aver “vissuto” con gioia luoghi iconici e 
di grande valore storico come Villa Viesca e il 
Giardino Giusti, saremo orgogliosi di accogliere 
Chefs For Life nel nostro antico borgo per questa 
importante occasione” ha dichiarato Roberta 
Bianchi. “Da oltre dieci anni sosteniamo Chefs 
For Life perché è un progetto che mette davvero 
al centro le persone e trasforma la collaborazione 
tra eccellenze italiane in un qualcosa di concreto, 
davvero tangibile e lo fa attraverso il buon cibo 
e il buon vino perché il Convivio sia nutrimento 
per il corpo e per l’anima. Un approccio fatto 
di pochi proclami e molti risultati, in cui ci 
riconosciamo pienamente”.
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Piacenza Expo avvia la Carta dei Ristoranti di 
Fiera dei Vini, progetto biennale rivolto ai locali 
che valorizzano il vino italiano attraverso la 
cucina, la carta vini e il racconto dei territori. 
L’iniziativa accompagnerà la quarta edizione 
della mostra mercato, in programma da sabato 
14 a lunedì 16 novembre 2026 negli spazi di 
Piacenza Expo, e nasce in una fase di crescita 
della manifestazione: a poco più di due mesi 
dall’apertura della campagna adesioni sono già 
oltre 170 le aziende confermate, il 15% in più 
rispetto allo stesso periodo del 2025.
 

La Carta si propone di attivare una rete nazionale 
di ristoranti ambasciatori della Fiera dei Vini 
durante tutto l’anno, prolungando la relazione 
tra cantine, ristorazione e pubblico oltre i tre 
giorni della manifestazione. I locali saranno 
selezionati dal comitato tecnico della rassegna 
in base alla qualità dell’accoglienza, alla cura 
della carta vini e alla capacità di rappresentare 
la cultura del vino italiano all’interno della 
propria proposta enogastronomica.
 
Le realtà aderenti potranno utilizzare il marchio 
ufficiale, ricevere materiali di comunicazione, 
accedere a strumenti dedicati per coinvolgere 
i propri clienti, essere presenti sui canali 

Fiera dei Vini
Avviata la Carta dei Ristoranti

della manifestazione e promossi in altre fiere 
organizzate da Piacenza Expo.
Saranno inoltre previsti inviti gratuiti per la 
giornata del lunedì rivolta al canale HoReCa, 
durante la quale si terrà l’evento di inaugurazione 
ufficiale della Carta dei Ristoranti, coupon 
sconto per l’acquisto dei biglietti della Fiera, 
servizi riservati in manifestazione e priorità 
di coinvolgimento in iniziative collegate al 
progetto. Tutte le informazioni e il form di 
candidatura online saranno disponibili a partire 
dal 5 giugno al link www.fieradeivini.it/carta-
dei-ristoranti-2026-2027/.
 
Il lancio della Carta si inserisce in un percorso 
di consolidamento della Fiera dei Vini come 
piattaforma di incontro tra produttori, 
operatori, ristorazione e appassionati. Tra le 
aziende già confermate per il 2026, circa il 60% 
propone attività legate all’enoturismo e oltre 
un terzo opera in regime biologico. Il 40% dei 
produttori presenti nell’ultima edizione ha già 
riconfermato la propria partecipazione. Tra i 
territori in maggiore crescita emerge il Trentino, 
terza regione italiana per numero di adesioni, 
con un incremento del 70% rispetto all’anno 
precedente.
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Nicola Martin è il Miglior Sommelier del 
Veneto 2026: 28 anni di Due Carrare (Padova), 
appartiene alla delegazione di Padova e ha 
conquistato il primo gradino del podio del 
prestigioso concorso indetto annualmente 
da Associazione Italiana Sommelier – AIS 
Veneto. A ottenere rispettivamente il secondo 
e terzo posto, Omar Crosera della delegazione 
di Venezia e Agatha Facchin della delegazione 
di Vicenza.
 

Martin, diplomato AIS nel 2023, è un Sommelier 
professionista e attualmente lavora nel 
ristorante Exforo di Padova. La competizione, 
che ha visto sfidarsi sette candidati al titolo, si 
è tenuta sabato 13 giugno al Novotel di Mestre 
(Venezia). 
 
“Accolgo questo grande risultato con 
gratitudine e umiltà, consapevole che ogni 
traguardo rappresenta soprattutto l’inizio di 
nuove sfide – dichiara Nicola Martin –. Vincere 
è una soddisfazione enorme, frutto di una sfida 
intensa, ricca di emozioni e talenti. Dal mondo 
della sala, la scelta di dedicarmi al vino ha 
cambiato profondamente il mio modo di vivere 
questa professione, regalandomi opportunità di 
crescita sconfinate. Ringrazio AIS Veneto, che 
per me è sempre stata una famiglia prima ancora 
che un’associazione, i precedenti campioni che 
mi hanno ispirato e tutte le persone che mi 

hanno sostenuto, in particolare la mia bambina 
che ha sempre fatto il tifo per me da casa”.
“Ogni anno questo concorso riesce a 
sorprendermi – afferma il Presidente di AIS 
Veneto Gianpaolo Breda – perché dietro ogni 
prova non emerge soltanto la preparazione dei 
candidati, ma la loro capacità di interpretare 
il vino, di raccontarlo e di trasmetterne il 
valore culturale. Vedere questi professionisti 
confrontarsi con serietà, competenza e spirito di 
crescita rappresenta uno dei momenti più belli 
della vita associativa. Il Miglior Sommelier del 
Veneto non è semplicemente chi conosce meglio 
il vino, ma chi riesce a trasformare conoscenza, 
sensibilità ed esperienza in uno strumento di 
comunicazione al servizio del territorio e delle 
persone”.
 
La Giuria di esperti che ha eletto Martin Miglior 
Sommelier del Veneto è stata composta dal 
Presidente di AIS Veneto Gianpaolo Breda, dal 
Miglior Sommelier d’Italia AIS 2023 Cristian 
Maitan, dal Responsabile Regionale Area Servizi 
Giancarlo Cestaro, dal Miglior Sommelier del 
Veneto 2025 Alberto Toffanello, dall’esperto 
designato da AIS Stefano Zaninotto e dall’esperto 
di distillati Andrea Maschio.

Ais veneto
Martin miglior somellier 

Nicola Martin

Agatha Facchin, Gianpaolo Breda, 
Nicola Martin, Omar Crosera
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Verona è una 
delle destinazioni 

turistiche più 
conosciute d’Italia. Arena, 

Casa di Giulietta, centro 
storico UNESCO, grandi eventi, vino 

e gastronomia attraggono ogni anno 
milioni di visitatori.
Eppure esiste un dato che dovrebbe far 
riflettere: la permanenza media dei turisti 
in città resta inferiore a due notti.

Questo significa che Verona è bravissima 
ad attrarre visitatori, ma ha ancora margini 
importanti nel trasformare una visita in 
un soggiorno più lungo. La vera sfida del 
turismo moderno non è infatti aumentare 
all’infinito gli arrivi. È aumentare il valore 
generato da ogni visitatore.

Un giorno in più significa una notte in 
albergo, una cena al ristorante, un museo 
visitato, un taxi, un acquisto in negozio, 
una degustazione in cantina. Significa 
lavoro e ricchezza distribuiti su tutto il 
territorio.

È in questo contesto che il progetto del 
Museo del Vino assume una valenza 
strategica che va ben oltre quella culturale.

Il vino rappresenta una delle principali 
eccellenze economiche e identitarie 
della provincia di Verona. Amarone, 
Soave, Lugana, Bardolino e Custoza sono 
marchi conosciuti in tutto il mondo e 
contribuiscono in maniera determinante 
all’immagine internazionale del nostro 
territorio.

Eppure Verona, pur essendo una delle 
capitali mondiali del vino, non dispone 
ancora di un luogo capace di raccontarne 
in modo permanente la storia, la cultura, 
il paesaggio e il valore economico.

Un museo moderno dedicato al vino 
potrebbe diventare molto più di un’attrazione 
turistica. Potrebbe rappresentare il punto 
di incontro tra Verona città e le sue 
colline, tra il visitatore e il territorio, tra 
la curiosità e l’esperienza.

Potrebbe essere quel tassello capace 
di convincere una parte dei turisti a 
fermarsi una notte in più . Non per visitare 
semplicemente un museo, ma per vivere 
un’esperienza autenticamente veronese.

In un mercato turistico sempre più 
competitivo, le destinazioni vincenti sono 
quelle che sanno costruire un racconto 
coerente e trasformarlo in esperienza.

Per questo la domanda non è soltanto se 
Verona abbia bisogno di un Museo del Vino.

La domanda è quanto possa valere, per la 
città e per tutta la provincia, quel giorno 
in più che il Museo del Vino potrebbe 
contribuire a generare.

        PUÒ IL MUSEO DEL VINO AUMENTARE LA PERMANENZA DEI TURISTI? 

Un giorno in più 
a Verona

SIMONE VESENTINI, P
residente Provinciale Fiepet V

erona
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Torna a Costabissara Tramonti in Ongaresca, 
la rassegna estiva che l’azienda vitivinicola 
della Lessinia Vicentina dedica all’incontro 
tra enogastronomia e musica. La quinta 
edizione si svolgerà ogni giovedì del mese 
di luglio, a partire dalle ore 19.00: cinque le 
serate in calendario, dal 2 al 30 luglio, ideate 
in collaborazione con realtà culinarie e di 
intrattenimento del territorio.  

Il format nasce per vivere la tenuta nelle 
ore più suggestive della giornata e proporre 
un’esperienza informale legata al paesaggio, 
alla degustazione e alla convivialità. Tra vigneti, 
prati e boschi, ogni appuntamento abbinerà 
i vini aziendali a una diversa proposta 
gastronomica, con una selezione musicale 
pensata per accompagnare l’evoluzione della 
serata all’aperto.  

“Con Tramonti in Ongaresca desideriamo far 
conoscere la nostra cantina valorizzando il 
rapporto tra vino, paesaggio e territorio: le 
vigne e la luce della sera diventano parte 
dell’esperienza – dichiara Valentina Sinico, 
responsabile hospitality di Ongaresca –. Ogni 
appuntamento è pensato come un’occasione 
per vivere la tenuta in modo accessibile, con 
degustazioni dei nostri Metodo Classico, bianchi 
e rossi fermi, accompagnate da cucine e generi 
musicali differenti”. 

Tramonti in Ongaresca
Dal 2 al 30 luglio a Costabissara

Il calendario prenderà il via giovedì 2 luglio con 
Le Papere, specializzata in fritture di pesce, 
pollo e verdure senza glutine e lattosio, e 
l’esibizione del live trio Bàbata. Giovedì 9 sarà la 
volta di Catello – La Pizzeria Contemporanea, 
accompagnata dalle note di Mirabilia. Il 16 
luglio Cucina Tomasi, gastronomia e catering 
di Creazzo che proporrà la paella di pesce, 
incontrerà il dj set di Luciano Gaggia Showman 
DJ, mentre il 23 saranno protagonisti Piccola 
Osteria Itinerante, con una selezione di sfiziosi 
cicchetti, già presente nelle passate edizioni 
della rassegna, e Linda & the Sugar Notes. 
Chiusura giovedì 30 luglio con Macelleria 
Deganello, bottega e gastronomia situata a 
Malo, e il progetto acustico Kai&Mece. 

L’ingresso a Tramonti in Ongaresca è di 7 euro 
e comprende un calice di benvenuto o una 
bibita analcolica; le proposte gastronomiche 
della serata saranno invece disponibili a 
consumazione.

Per informazioni e prenotazioni: 366 2837155.
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L’aperitivo veneziano non è soltanto 
un’abitudine, ma un vero e proprio rito sociale 
che affonda le sue radici nella storia mercantile 
della città. Già tra Ottocento e Novecento, tra 
bacari e caffè affacciati sulla laguna, Venezia 
ha sviluppato una cultura del bere conviviale 
fatta di incontri, scambi e conversazioni che 
si intrecciano al tramonto, quando la città si 
prepara alla sera. 
 

In questo contesto si inserisce il LPV Bar del 
Londra Palace Venezia, membro di Relais 
& Châteaux, che interpreta oggi questa 
tradizione con uno stile ricercato e raffinato, 
riportando al centro l’essenza dell’aperitivo 
veneziano: la socialità, la leggerezza e il gusto 
per la contaminazione tra tradizioni e sapori. 
Qui il gesto dell’aperitivo diventa esperienza 
culturale. Il bar si presenta come un elegante 
salotto ispirato alla Venezia della Jazz Age, 
dove dettagli Art Déco, vetri di Murano e 
boiserie raffinate costruiscono un ambiente 
intimo e sofisticato.

Londra Palace
Il rito dell’aperitivo veneziano

La terrazza affacciata sull’Isola di San 
Giorgio completa la scena, restituendo quella 
dimensione sospesa tra acqua e cielo che da 
sempre accompagna il momento dell’aperitivo 
in città. 

A guidare questa visione è Marino Lucchetti, 
figura di riferimento della scena veneziana, da 
oltre vent’anni legato al Londra Palace Venezia. 
La sua storia professionale attraversa l’evoluzione 
stessa della mixology contemporanea: dagli 
inizi giovanissimi nel mondo dell’ospitalità 
fino all’esperienza internazionale maturata a 
Londra, città che ha contribuito a definire il suo 
approccio cosmopolita al bere miscelato. Più 
che un “mixologist”, ama definirsi un barman 
contemporaneo: attento alle evoluzioni del 
gusto ma profondamente legato alla classicità.  
 
Marino Lucchetti dice «Un vero barman deve 
saper creare qualcosa di nuovo, sorprendere e 
raccontare una storia attraverso ogni drink. Ma 
la sua missione più importante è mantenere i 
grandi classici contemporanei, preservandone 
l’anima e rendendoli sempre attuali, eleganti e 
capaci di emozionare. Perché il vero aperitivo 
veneziano non si beve soltanto: si vive, tra 
tradizione e innovazione, con lo sguardo rivolto 
alla laguna e il desiderio di assaporare il tempo.»

Marino Lucchetti
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C’è un vino che quasi certamente è passato 
almeno una volta nel carrello della spesa di 
ogni famiglia italiana. Non si porta in regalo a 
una cena importante, non compare nelle liste 
dei sommelier, eppure da trent’anni Freschello 
occupa un posto che nessun competitor è 
riuscito a scalzare: quello della tavola di ogni 
giorno. Nel 2026, anno del suo anniversario, il 
brand di Cielo e Terra registra una crescita a 
doppia cifra nei primi quattro mesi dell’anno. 
Un risultato che, in un mercato dove il consumo 
quotidiano di vino è strutturalmente in calo, 
suona quasi come un paradosso.

A spiegarlo è Pierpaolo Cielo, Vicepresidente 
e Direttore Commerciale dell’azienda di 
famiglia che ripercorre tre decenni di scelte 
controcorrente e qualche lezione che il mondo 
del largo consumo farebbe bene ad ascoltare.
Quando nel 1996 la famiglia Cielo lanciò 
Freschello, il mercato della Grande Distribuzione 
era dominato dal frizzantino da 1,5 litri. 
Nessuno lo metteva in discussione. «Mio padre 
ebbe l’intuizione di anticipare la crisi di questo 
formato», racconta Pierpaolo Cielo, «proponendo 
un vino vivace, fresco e leggero nella bottiglia 
da 750 ml». Non si trattava di inseguire un 
trend: si trattava di vederlo arrivare prima che 
si palesasse.

Freschello, brand intramontabile

L’operazione fu consolidata nel 1999 con 
l’ingresso della Cantina dei Colli Berici, che 
garantì una base produttiva territoriale stabile 
- Garganega e Merlot di pianura a bassa 
gradazione - capace di sostenere grandi volumi 
senza ricorrere agli acquisti spot sul mercato. 
Una scelta che, come Cielo sottolinea con 
nettezza, ha rappresentato il vero argine contro 
la deriva qualitativa: «Chi acquista cisterne 
distrugge la fedeltà del consumatore. Noi 
abbiamo fatto il contrario».

Prodotto, Prezzo, Posto. Pierpaolo Cielo 
sintetizza così la formula che ha tenuto 
Freschello ai vertici delle classifiche di vendita 
per decenni, aggiungendo un quarto elemento 
spesso sottovalutato: la coerenza. La scelta 
dell’”every day low price” - ovvero un prezzo 
stabile, senza la dipendenza da promozioni 
aggressive - ha costruito nel tempo qualcosa di 
più difficile da replicare di qualsiasi campagna 
pubblicitaria: la fiducia.

Cielo e Terra

25



Gestisce più chiamate 
in simultanea

Parla in 12 lingue differenti

Risponde 24/7

+39 391 421 3969 info@chiama.ai

Problemi con la gestione 
delle telefonate?

è la prima Intelligenza Artificiale vocale
telefonica in Italia a servizio 

della tua attività

Ottieni maggiori informazioni

Il  mese di luglio si tinge di rosa per Paololeo 
e Candido, protagonisti di due importanti 
appuntamenti dedicati alla valorizzazione del 
vino rosato: una tipologia che negli ultimi 
anni ha saputo ritagliarsi uno spazio sempre 
più definito nel programma enologico italiano, 
superando la dimensione stagionale per 
affermarsi come scelta trasversale e identitaria. 

Il primo appuntamento è in programma il 
2 luglio a Roma, a Villa Appia Antica, per 
Bererosa, una delle manifestazioni più 
prestigiose dedicate al mondo dei vini rosati. 
L’evento riunisce produttori provenienti da tutta 
Italia in una grande degustazione, offrendo 
al pubblico, alla stampa specializzata e agli 
operatori l’opportunità di conoscere le migliori 
interpretazioni del rosé italiano.

Il percorso proseguirà il 10 luglio presso il 
Chiostro dei Domenicani di Lecce con “Charme 
in rosa – Rosati di Puglia”, storica manifestazione 
organizzata da AIS Puglia – Delegazione di Lecce, 
giunta quest’anno alla 14esima dedizione. Un 
appuntamento che celebra i vini rosati e gli 
extravergini pugliesi, offrendo una panoramica 
sulle produzioni della regione. 

Paololeo e Candido
Il 2 luglio a Roma Bererosa

Per Paololeo e Candido la partecipazione ai due 
eventi rappresenta l’opportunità di dialogare 
con interlocutori differenti ma complementari: 
da un lato il pubblico nazionale composto da 
operatori, stampa e appassionati; dall’altro un 
contesto profondamente legato al territorio che 
continua a essere il punto di riferimento per 
la cultura del rosato pugliese, oggi una delle 
espressioni più dinamiche della viticoltura 
regionale. 

<<Oggi il rosato è una tipologia che ha raggiunto 
una propria maturità espressiva e commerciale, 
non ha più bisogno di essere definito attraverso 
una stagione>> commenta Paolo Leo, titolare 
di Paololeo e Candido. <<Per la Puglia i rosati 
rappresentano un patrimonio costruito nel 
tempo, che continua a evolversi mantenendo 
un forte legame con il territorio. Partecipare 
a eventi come Bererosa e Charme in Rosa ci 
permette non solo di confrontarci con pubblici 
diversi ma anche di contribuire a una narrazione 
più ampia dell’enologia pugliese, ormai sempre 
più riconosciuta per personalità e autenticità>>. 
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