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Torri IN Fashion: moda

Si & conclusa con grande partecipazione di
pubblico la seconda edizione di Torri IN Fashion,
il progetto ideato e organizzato da PBevolution,
sotto la direzione di Paola Buonacara, che
11 e il 12 luglio ha trasformato Torri del
Benaco in un palcoscenico diffuso dove moda,
territorio, turismo, artigianato, enogastronomia,
innovazione e solidarieta hanno dialogato in
un’unica esperienza.

Nato nel 2025 con lobiettivo di portare la
moda fuori dai contesti tradizionali e renderla
uno strumento di incontro, valorizzazione del
territorio e dialogo tra persone, creativita e
imprese. Torri IN Fashion continua il proprio
percorso di crescita proponendo un format capace
di mettere in relazione istituzioni, imprese,
designer, artigiani, media, operatori turistici e
pubblico.

L’edizione 2026 & statarealizzata con il patrocinio
e il sostegno della Amministrazione Citta di
Torri del Benaco. La giornata inaugurale si e
aperta con uno shooting fotografico tra il porto,
il centro storico e gli scorci piu suggestivi di Torri
del Benaco. Le modelle hanno interpretato le
collezioni dei designer trasformando il borgo in
un set fotografico a cielo aperto, con immagini
destinate a promuovere il territorio attraverso i
media e i canali digitali.
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Se la moda e stata il filo conduttore di Torri
IN Fashion 2026, [|’enogastronomia ha
rappresentato uno dei linguaggi attraverso cui
raccontare il territorio e le sue eccellenze. Tra i
momenti pit significativi della seconda edizione
delprogettoideatoeorganizzatodaPBevolution,
sotto la direzione di Paola Buonacara, il Charity
Lunch a favore di AMO Baldo Garda ETS ha
saputo unire alta cucina, prodotti d’eccellenza,
cultura del cibo e solidarieta in un’esperienza
pensata per valorizzare il Lago di Garda anche
attraverso i suoi sapori.

Protagonista del pranzo é stato lo Chef stellato
Isidoro Consolini, originario di Torri del Benaco,
che ha ideato un menu capace di raccontare il
territorio attraverso ingredienti e produttori
che ogni giorno ne custodiscono l'identita.

Il risotto allo Zafferano Benacus ha celebrato
una delle produzioni agricole simbolo del Garda,
mentre la degustazione di formaggi de La Casara
del Baldo, accompagnati dalle marmellate allo
zafferano di Zafferano Benacus, ha dato vita a
un percorso gastronomico costruito sulla qualita
delle materie prime e sulla valorizzazione delle
produzioni locali.



territorio e solidarieta

A guidare gli ospiti in questo viaggio tra sapori
e territorio & stato il giornalista e divulgatore
enogastronomico Angelo Peretti, che ha
raccontato la storia dei prodotti, delle aziende
coinvolte e del profondo legame tra paesaggio,

tradizione e cultura gastronomica.

Il Charity Lunch ha avuto anche una forte
finalita solidale. Durante lincontro, Ivan De
Beni, Presidente di AMO Baldo Garda ETS,
ha presentato lattivita dell’associazione,
impegnata nell’assistenza domiciliare gratuita ai
malati oncologici e alle loro famiglie, ricordando
il valore concreto della raccolta fondi promossa
attraverso liniziativa.

L’intera esperienza enogastronomica e stata
accompagnata dai vini Valcalepio DOC della
Cantina Sociale Bergamasca, Official Wine
Partner di Torri IN Fashion. Pur provenendo da
Bergamo, l’'azienda ha sposato a pieno il progetto
riconoscendosi nei principi che ne stanno alla
base e nelle sue finalita.

| vini della Cantina Sociale Bergamasca hanno
quindi accompagnato tutti i principali momenti
della manifestazione: dall’aperitivo di benvenuto
dedicato alla stampa presso Hotel Al Caminetto,
all’After Party del Runway Show, dal Charity
Lunch fino alla cena conclusiva con giornalisti,
creator, partner e ospiti, nuovamente ospitata
dallHotel Al Caminetto.

Angelo Peretti, Isidoro Consolini,
Paola Buonacara, lvan De Beni, Stefano Nicotra

Un percorso che ha unito vino, ospitalita e
convivialita,confermandocomelacollaborazione
tra realta provenienti da territori diversi possa
generare valore, creare relazioni e contribuire
alla crescita di un progetto condiviso.

«Torri IN Fashion nasce con lobiettivo di
raccontare il territorio attraverso linguaggi
diversi.La moda e il filo conduttore del progetto,
ma la cucina, il vino e le produzioni locali
rappresentano un patrimonio straordinario
capace di raccontare lidentita di una comunita.

Il Charity Lunch & nato proprio per questo:
unire persone, eccellenze, solidarieta e cultura
del territorio in un’unica esperienza, creando
connessioni autentiche tra chi produce, chi
racconta e chi vive questi luoghi”, commenta
Paola Buonacara.
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Confagricoltura Verona

Ufficiale ’adesione a VeronaGrande

Paolo Arena, Alberto De Togni
e Carlo De Paoli

VeronaGrande compie un nuovo passo nel
percorso di collaborazione tra gli enti e
le associazioni economiche del territorio
con lingresso di Confagricoltura Verona.
L’adesione, formalizzata nella sede della
Camera di Commercio di Verona, segue la firma
di novembre che aveva visto la partecipazione al
progetto, a fianco dei promotori Confindustria
Verona e Ance Verona, di Camera di Commercio
di Verona, Coldiretti Verona, Confartigianato
Imprese Verona con Casartigiani Verona,
Confcommercio Verona e Fondazione Cariverona.

VeronaGrande, attraverso il coinvolgimento
delle principali rappresentanze economiche
del territorio, punta a costruire una visione
condivisa dello sviluppo della provincia e a
favorire la definizione di progettualita comuni.

Nei primi sei mesi del 2026 VeronaGrande ha
gia promosso diverse iniziative: tra queste, la
presentazione dell’aggiornamento della ricerca
sulle prospettive di sviluppo della provincia di
Verona, 'avvio di un tavolo di lavoro operativo
dedicatoaltemadelsocialhousing che coinvolge
le istituzioni del territorio e la realizzazione di
un ciclo di trasmissioni televisive finalizzate a
stimolare il dibattito sulla Verona dei prossimi
anni.
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Commenta Alberto De Togni, presidente di
Confagricoltura Verona: “Siamo orgogliosi
di far parte del progetto VeronaGrande, che
riteniamo strategico per il futuro di Verona.
L’agricoltura e il motore fondamentale dello
sviluppo e, in particolare, per quella di Verona,
che e tra le province leader d’ltalia per quanto
riguarda lexport agroalimentare. Per questo
Confagricoltura, che gia fa parte di progetti
importanti quali “67 colonne per ’Arena” e Museo
del Vino, oltre ad aver siglato recentemente la
partnership con la societa di innovazione e di
startup Itah, Italian Agrifood innovation Hub,
doveva assolutamente essere presente in questo
partenariato tra pubblico e privato per costruire
la Verona del domani”.

“Dalla sua nascita VeronaGrande ha scelto
di concentrarsi su sei direttrici prioritarie da
trasformare in progetti concreti: sviluppo e
infrastrutture; social housing per i lavoratori;
marketing territoriale e congressuale;
attrattivita per i giovani; agrifoodtech; trasporto
pubblico e mobilita - spiega Carlo De Paoli,
coordinatore del progetto VeronaGrande e
Vicepresidente di Confindustria Verona - E un
percorso costruito insieme alle associazioni e
agli attori del territorio, in questi mesi, infatti,
abbiamo avviato confronti ad esempio anche
con U'Universita e gli ordini professionali perché
VeronaGrande € uno spazio aperto alle buone
idee e alle competenze che possono contribuire,
anche attraverso progettualita specifiche, a
rafforzare il futuro del territorio”.

Paolo Arena, presidente della Camera di
Commercio di Verona, aggiunge. “L’ingresso
di Confagricoltura Verona rafforza il percorso
di VeronaGrande e conferma il valore di un
progetto che cresce attraverso il contributo
delle principali rappresentanze del territorio.
Ampliare il confronto significa rendere piu solida
la capacita di individuare priorita condivise e di
trasformarle in iniziative concrete per lo sviluppo
della provincia”.



VinoVip Cortina

Premio Khail a Marilisa Allegrini

Si e aperta nel segno dei grandi protagonisti
dell’enologia italiana la quindicesima edizione
di VinoVip Cortina, 'appuntamento biennale
ideato da Civilta del bere che il 12 luglio e 13
luglio ha riunito nella Regina delle Dolomiti il
meglio del vino italiano.

Ad aprire ufficialmente la manifestazione
e stato il talk show I tenori del vino italiano,
condotto da Alessandro Torcoli, direttore di
Civilta del bere. Sul palco dell’Alexander Girardi
Hall si sono confrontati quattro protagonisti
che hanno contribuito a costruire il prestigio
internazionale del vino italiano: Piero Antinori,
Sandro Boscaini, Angelo Gaja e Fausto Maculan.

Il confronto ha offerto una lettura autorevole
delle sfide che attendono il comparto. Tra i
maggiori pericoli che minacciano il settore
sono emersi limpatto del climate change
sottolineato da Angelo Gaja e Fausto Maculan,
il cambiamento dei modelli di consumo citato
da Sandro Boscaini, linstabilita dei mercati,
laumento dei costi di produzione e gli ostacoli
burocratici evidenziati Piero Antinori.

Traimomentipiuattesidellagiornata, laconsegna
del Premio Khail 2026, riconoscimento riservato
alle personalita che hanno contribuito in modo
determinante alla crescita e all’affermazione
dell’enologia italiana nel mondo.

Talk show

cun. Piero Antinori, Sandro Boscaini, Angelo Gaja, Fausto Maculan

£ GO

Givilii del bere A/

wd

Civilta del bere V]A

fivilta del bere I/I*y J Civilta del Ak

” & = e
/iﬂ/l Civilta del by -h }}E/l 7 Sl bere I/i,K

Sivili del bere Vi-"’/l 2 iviltd del ber
il del bere (L. - ol - il del be
Y% e Dy - ere T s}

Marilisa Allegrini con Alessandro Torcoli

L’edizione 2026 ha visto premiata
Uimprenditrice Marilisa Allegrini: Lady Amarone
simbolo della Valpolicella e protagonista
dell’internazionalizzazione del vino italiano.
Entrata nel settore nel 1983, ha guidato lo
sviluppo del Gruppo Allegrini con investimenti
anche a Bolgheri e Montalcino.

Prima donna italiana a conquistare la copertina
di Wine Spectator nel 2017, tre anni dopo é stata
nominata Cavaliere del Lavoro dal Presidente
della Repubblica.

“Marilisa Allegrini e una figura che ha saputo
affermarsicome celebritainternazionaledelvino.
Con instancabile passione ha promosso non solo
i territori in cui opera, ma ha anche contribuito
a elevare il livello della comunicazione del
vino italiano nel mondo. Attraverso iniziative
curate con straordinaria attenzione ai dettagli,
ha saputo trasmettere quell’eleganza ricca di
contenuticherappresenta uno deitratti distintivi
dello stile italiano” ha spiegato Alessandro
Torcoli, direttore di Civilta del bere.
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Castello di Bevilacqua

A Tavola sotto le Stelle tra sapori, musica e poesia

Nel cuore della pianura veronese, dove la
storia incontra il fascino delle sere d’estate,
il Castello Bevilacqua rinnova uno dei suoi
appuntamenti piu suggestivi: A Tavola sotto le
Stelle, venerdi 7 agosto alle 20.30, 'evento
che celebra la magia della Notte di San Lorenzo
trasformando una cena in un’esperienza capace
di coinvolgere tutti i sensi.

La corte e i giardini del maniero diventano
il  palcoscenico di una serata in cui
gastronomia, spettacolo e atmosfera dialogano
armoniosamente. Gli ospiti vengono accolti in
un contesto senza tempo, illuminato dalle
luci soffuse del castello e dal cielo estivo, per
vivere un percorso che unisce il piacere della
tavola alla forza evocativa delle arti.

Protagonista della serata & il menu ideato
dagli chef del ristorante All’Antica Ala, che
valorizza ingredienti stagionali e materie prime
del territorio attraverso una cucina elegante,
capace di reinterpretare la tradizione con gusto
contemporaneo.

Ad arricchire l'esperienza sara la musica dal
vivo del duo Alternatives, che accompagnera
la cena con un repertorio dedicato alle stelle
e ai grandi classici della musica italiana e
internazionale.
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CENA SOTTO LE STELLE
CASTELLO BEVILACQUA CON ANIMAZIONE
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Le melodie si alterneranno alle interpretazioni
di un attore che dara voce ad alcune delle piu
celebri poesie dedicate al cielo e all’estate.

| versi di Alda Merini, Gianni Rodari, Giuseppe
Ungaretti, Pablo Neruda, Rainer Maria Rilke,
Trilussa, Vincenzo Cardarelli e Isacco Turina
accompagneranno gli ospiti in un viaggio fatto
di emozioni, ricordi e meraviglia, celebrando le
stelle come simbolo di speranza, desiderio e
infinito.

Tra musica, poesia, buona cucina e leleganza
senza tempo del Castello Bevilacqua, A Tavola
sotto le Stelle diventa molto piu di una cena: e
un’esperienza capace di unire cultura, territorio
e convivialita in una delle location storiche
piu affascinanti del Veneto. Lasciandosi
accompagnare dalle note, dalle parole e dal
fascino del cielo stellato.

Le prenotazioni sono aperte. E possibile
riservare il proprio tavolo contattando il
Castello Bevilacqua al 0442 93655, via WhatsApp
al 349 8662085 oppure scrivendo a info@
castellobevilacqua.com. Maggiori informazioni
e dettagli sul menu sono disponibili sul sito
www.castellobevilacqua.com.
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Piscine e consumo di cibo

Tutela dei consumatori, limiti e ruolo del gestore

Nelle piscine, soprattutto nei periodi di maggiore
affluenza e nelle serate con intrattenimento, e
essenziale disciplinare in modo chiaro Uingresso
del cibo nello stabilimento. Non si tratta di
un aspetto secondario: incide sulla tutela dei
consumatori, sulla sicurezza, sulligiene e sul
corretto equilibrio economico dell’impianto.

In primo luogo e necessaria una distinzione tra
piscine private aperte al pubblico e piscine
comunali; le prime applicano un regolamento
che ha natura contrattuale, mentre, le seconde
adottano un regolamento approvato dall’ente
pubblico o dal concessionario. In entrambi i casi,
il gestore pud legittimamente prevedere limiti
allintroduzione di cibo esterno, purché le regole
siano chiare e comunicate prima dell’ingresso.
Tale facolta trova fondamento nell’autonomia
regolamentare delle strutture private e nella
possibilita, per gli enti pubblici, di disciplinare
luso dei beni destinati al pubblico (artt. 823 e
824 c.c.), oltre che nei principi di trasparenza del
Codice del Consumo.

Insecondoluogoecentraleprecisareladistinzione
tra cibo domestico e cibo commerciale:
consentire agli utenti di portare cibo preparato
in casa favorisce laccessibilita del servizio,
soprattutto per famiglie e persone con minori
disponibilita economiche, senza interferire con
il servizio bar interno. Diverso & il caso del
cibo acquistato presso attivita esterne, tramite
asporto o delivery: ordinare pizze o bevande da
locali adiacenti, uscire e rientrare per procurarsi
alimenti o riceverli direttamente all’ingresso puo
creare problemi di igiene, sicurezza, gestione dei
rifiuti e concorrenza impropria. Inoltre, 'ingresso
di alimenti commerciali potrebbe interferire con
le prescrizioni igienico sanitarie previste dalle
linee guida regionali e dai regolamenti comunali.
A cio si aggiunge il principio di buona fede
nei rapporti di consumo (artt. 1175 e 1375 c.c.):
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l'utente deve utilizzare la struttura secondo la
sua destinazione naturale: una piscina non
€ un’area picnic né una location gratuita per
consumare prodotti acquistati altrove. Introdurre
cibo commerciale, magari per fruire di musica
dal vivo, senza utilizzare i servizi dell’impianto
altera lequilibrio del contratto e pud essere
considerato contrario ai principi di correttezza.
Il gestore, proprio in virtu di tale principio,
ha piena facolta di impedire comportamenti
che modificano la funzione del bene o creano
disparita tra utenti. Infine, un ulteriore elemento
riguardacio chenoneespressamentedisciplinato
dal regolamento: quando una situazione non
e prevista, il gestore mantiene autonomia
decisionale, sia nelle strutture private sia nelle
piscine comunaliin concessione, purché le misure
adottate siano coerenti con sicurezza, igiene e
buon andamento del servizio. Una precisazione
@ perd doverosa: accanto ai divieti, resta sempre
consentito introdurre cibo necessario per ragioni
medico sanitarie, quando legato a patologie
che richiedono alimenti specifici o frequenti
assunzioni. Si tratta di un’eccezione riconosciuta
dalla prassi e coerente con i principi di tutela
della salute e non discriminazione.

In conclusione, una regolamentazione chiara,
che consente il cibo domestico, vieta il cibo
commerciale e prevede eccezioni per esigenze
mediche, tutela i consumatori piu fragili,
garantisce luso corretto della struttura e
previene pratiche scorrette che danneggiano
Limpianto.

o)
Avv. Maria Giovanna Zandona | -\ Casa del

Consumatore



Made in Italy

Coldiretti chiede la revisione del codice doganale europeo

Pomodoro cinese che diventa magicamente
passata italiana, mozzarelle fatte con latte
polacco ma che sulla confezione hanno
il tricolore e cosce di maiale straniero
che diventano prosciutti “Made in Italy”
solo perché vengono salate in Italia. Sono
moltissimi i prodotti che derivano da materie
prime estere ma che vengono venduti come
italiani solo perché hanno ricevuto una ultima
lavorazione sostanziale nel nostro Paese
generando confusione tra i cittadini e un
danno enorme alle aziende agroalimentari
del Belpaese.
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CONCENTRATO DI POMODORO CINESE
LAVORATO E COTTO CON
LA CARNE ARGENTINA IN ITALIA
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Coldiretti si e quindi mobilitata chiedendo la
riforma del Codice Doganale Europeo a tutela
del comparto agroalimentare raccogliendo
nel veronese un consenso sempre pil ampio:
circa il 70% dei comuni della provincia,
ossia una settantina su novantotto, ha gia
deliberato a favore della proposta promossa
dall’Organizzazione agricola.

Al centro delliniziativa c’@ la richiesta di
modificare il Regolamento UE 952/2013, e in
particolare l'articolo 60. L’attuale normativa
stabilisce che, quando alla realizzazione di un
beneconcorronopiuPaesi,l’originedel prodotto
debba essere attribuita allo Stato in cui &
avvenuta l'ultima lavorazione o trasformazione
sostanziale ed economicamente giustificata.

Questo meccanismo genera un vero e proprio
paradosso a danno del Made in Italy. La
regola vigente consente infatti a materie prime
interamente estere, coltivate o raccolte fuori
dai confini nazionali, di ottenere legalmente
Uorigineitalianagrazieaunasemplicefasefinale
di lavorazione industriale o di confezionamento
effettuata sul suolo nazionale.

Per contrastare questa ambiguita, lltalia
ha applicato in passato i Decreti Origine
per imporre lindicazione trasparente della
provenienza delle materie prime su filiere
specifiche come latte, pasta, riso e pomodoro.
Tuttavia, tali norme nazionali risultano
insufficienti nel panorama comunitario.

Coldiretti, supportata dalle istituzioni
territoriali, chiede quindi una riforma europea
immediata che renda obbligatoria l'indicazione
dellorigine degli ingredienti su tutti i prodotti
alimentari, inclusi quelli destinati alla
ristorazione. Lo scorso 20 luglio a Palazzo
Barbieri, sede del Comune di Verona, e stata
presentata la compagine delle Amministrazioni
comunali che hanno deliberato a supporto
delliniziativa assumendosi l'impegno di farsi
portavoce di una battaglia fondamentale per
la trasparenza verso i consumatori e per la
difesa dell’economia agricola locale contro la
concorrenza sleale e U'ltalian Sounding.

NCCADICA



Progetto Radici

Barbera:” Sinergia tra agricoltura e turismo”

Difendere la biodiversita della Lessinia. E
preservarne la storia, lidentita e il futuro,
mettendo in connessione aziende agricole,
realta turistiche e culturali e generando
nuove opportunita lavorative per i giovani.
Tra gli obiettivi: costituire una vera e propria
comunita del cibo della Lessinia. E dal 26
giugno escursioni guidate alla scoperta del
territorio.

Claudia Barbera,
Consigliere Regionale

Prende forma RADICI, un progetto promosso da
COPAGRI che punta a valorizzare le produzioni
tipiche della montagna veronese, sostenere
la filiera corta e proteggere le risorse
agroalimentari piu preziose e vulnerabili. Un
percorso che si inserisce nel pit ampio impegno
per la tutela e la promozione della tradizione
agroalimentare italiana.

Il progetto e stato presentato a palazzo
Ferro Fini, dal consigliere regionale Claudia
Barbera (Fratelli d’ltalia). Sono intervenuti:
Carlo Giulietti, presidente di Copagri Veneto e
Verona; Alessio Leso, sindaco di Erbezzo; Sara
Contin, imprenditrice agricola; Letizia Filippi,
dottoressa Forestale e guida ambientale.
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Il consigliere regionale Claudia Barbera ha
evidenziato come RADICI sia “un progetto
importante per il territorio veronese e veneto,
frutto della sinergia tra settore pubblico
e privato, per mettere al centro le nostre
montagne, la Lessinia. RADICI non parla solo di
agricoltura: abbraccia una visione ampia di un
territorio con lintento di rafforzare l'identita,
la biodiversita e sostenere quelle persone che,
giorno dopo giorno, scelgono di vivere e di
lavorare in Lessinia. Un territorio che merita
di essere tutelato e valorizzato anche per le
future generazioni, difendendo le filiere corte
e promuovendo i prodotti di qualita. RADICI
€ una Rete che ha l’'ambizione di dare vita a
una comunita del cibo della Lessinia, facendo
sinergia con tutti gli attori interessati. Il bando
¢ finanziato dal Gruppo Azione Locale - GAL.
Importante € anche la creazione di percorsi -
attraverso la progettualita Agricammini, in
partenza il 26 giugno - che metteranno assieme
paesaggio, tradizioni, saperi ed eccellenze
locali. RADICI unisce il mondo agricolo a quello
turistico e culturale.”




Sagra di Trevenzuolo

Patrimonio culturale ed eccellenza gastronomica

Tradizione gastronomica, cultura e valorizzazione
del territorio: la Sagra di Santa Maria Maddalena
di Trevenzuolo e il momento piu atteso per
ritrovarsi attorno alla tavola e riscoprire i
sapori autentici del territorio. Organizzata
dall’Associazione Trevent, ogni anno coinvolge
centinaia di volontari di tutte le eta diventando
un’espressione autentica di cultura locale
tramandata nel tempo.

Novita di quest’anno, e la prima sagra del Veneto
e una delle prime in Italia ad affiancare il proprio
logo a quello ufficiale della Cucina Italiana
Patrimonio UNESCO grazie all’approvazione del
Ministero. Un prestigioso riconoscimento che
valorizza una manifestazione capace di custodire
e tramandare i valori della convivialita, della
condivisione e della tradizione gastronomica. Un
importante motivo di orgoglio per ’Associazione
Trevent, per tutti gli organizzatori e perivolontari
che, anno dopo anno, si impegnano a promuovere
le eccellenze del territorio.

Protagonisti della manifestazione sono i
maccheroncini col musso: serviti durante tutte
le serate della Sagra di Santa Maria Maddalena,
nascono dalla tradizione del territorio.
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Grazie alla collaborazione con un noto
pastificio artigiano veronese vengono realizzati
maccheroncini con particolari caratteristiche
specifiche, per garantire un risultato di
eccellenza in tavola.

Qualita e gusto sono assicurati da materie prime
selezionate, acquistate da fornitori italiani
certificati che garantiscono standard di alto
livello. Le uova utilizzate sono 100% di origine
italiana e di categoria A, mentre le farine di
grano duro provengono da mulini italiani e la
pasta a doppio impasto trafilata al bronzo, viene
lavorata lentamente e a bassa temperatura.
Il tutto viene condito con un ragu di musso
cucinato seguendo l'antica ricetta paesana.

La Sagra di Santa Maria Maddalena diventa
cosi molto piu di una semplice manifestazione,
@ la piu autentica espressione dellidentita di
Trevenzuolo. Un momento in cui una comunita
si ritrova e riscopre le proprie radici.
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Concorso Citta del Vino

Trionfano i vini di Stajnbech

La 24a edizione del Concorso Enologico
Internazionale Citta del Vino si & conclusa
per Stajnbech con un vero e proprio trionfo.
Alla cerimonia di premiazione ufficiale tenutasi
in Campidoglio alla presenza del Ministro
dell’Agricoltura Francesco Lollobrigida e
del Sindaco di Pramaggiore Fausto Pivetta,
lazienda ha conquistato due Medaglie d’Oro
rispettivamente al Bosco della Donna 2024 e
al 150 Lison Classico 2023. Quest’ultimo si e
aggiudicato anche il prestigioso premio ‘Citta
del Vino’ come Miglior Vino Bianco del Veneto,
un riconoscimento che premia leccellenza
enologica e il forte legame con il territorio di
origine.

IL150 Lison Classico DOCG ¢ il vino piu identitario
prodotto dall’azienda, che rappresenta leredita
di Stajnbech. Origina dal vitigno storico Tocai
Friulano al 100% e regala equilibrio e armonia,
virtu peculiari della denominazione e soprattutto
dello stile aziendale. Il suo nome e dedicato al
Belpaese, che nel 2011, lo stesso anno in cui é
stata riconosciuta la DOCG, festeggiava i 150 anni
della sua unita. Presenta un classico colore giallo
paglierino, ma con delicati riflessi verdognoli.
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Da sx: Angelo Radica, Fausto Pivetta,
Rebecca Valent (Stajnbech), Benedetto
De Pizzol, Stefano Crosariol, Floriano Zambon

Allolfatto risulta intenso, con note floreali di
tiglio, glicine e acacia. Al palato e complesso
con note fresche ed agrumate e offre una forte
persistenza aromatica. Grazie ai 9 mesi sulle
fecce fini e almeno 6 di affinamento in bottiglia
prima di essere commercializzato, in bocca &
molto equilibrato, persistente, elegante con un
caratteristico retrogusto di mandorla.

IlBoscodellaDonna,portaunnomeaffascinante
ed evocativo legato a una storia antica. Tutto
infatti parte da un documento risalente al 1548
ritrovato da Adriana Marinatto - contitolare
di Stajnbech - all’Archivio di Stato di Venezia,
che sanciva il passaggio di proprieta di un
terreno chiamato appunto Bosco della Donna,
dai Nobili Frattina ai Conti Bellavitis. Oggi al
posto di quel bosco crescono le viti di questo
Sauvignon Blanc.

Best seller tra i bianchi Stajnbech, la originale
etichetta color salvia rimanda al sentore
principale e varietale del Sauvignon Blanc,
raccontandone la freschezza ma anche
’aromaticita e 'eleganza. Ottenuto da uve 100%
Sauvignon, presenta un colore giallo paglierino
con riflessi verdognoli. Al naso e intenso,
ricorda fiori di sambuco, salvia, peperone verde
e foglia di pomodoro. Al palato risulta morbido,
persistente, secco.



Gelaterie artigianali

Crosetti: “Stiamo lavorando per la denominazione”

| mesi estivi sono caratterizzati dal consumo di
gelato, uno dei prodotti tipici del made in Italy
del comparto alimentare italiano, in un contesto
in cui salgono i consumi alimentari. A maggio
2026, infatti, il valore delle vendite al dettaglio
di beni alimentari, in Italia, risulta in crescita del
2,5% su base annua, dinamica in accelerazione
rispetto allo scorso anno (+2,0%) e migliore del
trend dei beni non alimentari (+2,3%).

“In provincia di Verona si contano 176 laboratori
di gelateria, dei quali ben 121 sono artigianali -
spiegaGaiaCrisetti,presidentediConfartigianato
Alimentazione Verona -, ma va considerato che
il perimetro delle attivita artigianali relative
al mondo del gelato e comunque piu ampio,
coinvolgendo i segmenti delle pasticcerie che
producono dolci con il gelato e dei laboratori che
producono gelati senza vendita al dettaglio”.

Secondo l'elaborazione dell’Ufficio Studi
Confartigianato su datilstat, nel primo trimestre
2026 il Veneto conta 1.094 laboratori di gelateria,
secondo dato nazionale dopo la Lombardia. Di
questi, 836 sono imprese artigiane, pari al
76,5% del totale. La parte del leone, in regione,
la fanno Venezia, con 197 gelaterie artigianali, e
Treviso con 169.

“La spesa annua, per i gelati, a Verona arriva
a 27,0 milioni di euro - continua la veronese
Crisetti -, mentre a livello nazionale si toccano i
1.776 milioni di euro, e in Veneto si spendono 143
milioni di euro in gelati.

Gaia Crisetti, Presidente
Confartigianato Alimentazione Verona

Ad influenzare i prezzi finali sono anche i costi
delle materie prime, essenziali per la produzione
di un gelato artigianale di elevata qualita;
aumenti che le imprese hanno spesso assorbito
per continuare a garantire qualita, fidelizzazione
del cliente e lavorazioni artigianali”.

Alivello nazionale Confartigianato sta lavorando
per istituire la Denominazione di Gelato
Artigianale di tradizione italiana, un prodotto
che si caratterizza per Uimpiego di miscele di
ingredienti provenienti da materie prime fresche
e prevalentemente di origine nazionale.

“Gli ingredienti devono essere in prevalenza
latte, i suoi derivati, uova, zuccheri, frutta e
solo prodotti freschi - conclude la presidente di
Confartigianato Alimentazione Verona, Crisetti
-. Purtroppo, un precedente progetto di legge,
presentato nel 2018 dall’onorevole Federico
D’Inca per istituire la denominazione di ‘gelato
artigianale di tradizione italiana” e decaduto,
quindi Confartigianato ha ripreso in mano il
testo e sta lavorando ad un emendamento alla
Legge sulla tutela dei prodotti agroalimentari”.
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Lago di Garda in Love

Dall’8 al 16 agosto musica, cucina e spettacoli

Il Lago di Garda torna a vestirsi d’amore. Dall’8
al 16 agosto prendera vita la nuova edizione di
Lago di Garda in Love - Un’Estate d’Amore &
Friends la manifestazione che unisce territori e
comunita in un unico grande cartellone di eventi
diffusi. Trasformando il Benaco e i suoi borghi
in un percorso di emozioni, musica, spettacolo e
condivisione.

Capitali dell’amore dell’edizione 2026 saranno
i Comuni di San Zeno di Montagna, Brenzone
sul Garda, Torri del Benaco, Garda, Lazise,
Castelnuovo del Garda, Valeggio sul Mincio e
Sirmione ai quali si affiancheranno, in veste di
special guest Soave, Montagnana e Rosolina.

Un progetto che continua a crescere e che
conferma la forza della promozione condivisa,
valorizzando destinazioni differenti ma unite
da un’unica identita fatta di accoglienza,
bellezza e romanticismo. L’inaugurazione
ufficiale & in programma mercoledi 5 agosto
al Castello Scaligero di Torri del Benaco, dove
gli amministratori dei Comuni aderenti si
ritroveranno per dare simbolicamente il via alla
manifestazione.
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Programmacompletoinitaliano,ingleseetedesco
sul sito ufficiale www.lagodigardainlove.it e
sui social “Lago di Garda in Love” (Facebook e
Instagram) con gli hashtag #lagodigardainlove
e #lungolagodamore.

Lago di Garda in Love, ideato e organizzato da
PromoE20, propone un viaggio attraverso alcuni
dei luoghi piu suggestivi del territorio, invitando
residenti e turisti a scoprirli con uno sqguardo
nuovo. Per tutta la durata della manifestazione
non mancheranno i tradizionali allestimenti
“in love”, con i grandi cuori scenografici, le
postazioni Selfie in Love a Lazise, Garda e Torri
del Benaco e 'ormai iconico Bacio ad alta quota
sulla Funivia Malcesine-Monte Baldo, capace di
unire idealmente le rive del lago alle vette del
Baldo.

Loris Danielli, organizzatore della
manifestazione: “Piu che una semplice rassegna
di eventi, Lago di Garda in Love continua a
rappresentare un progetto di valorizzazione
territoriale che mette in rete amministrazioni,
operatori turistici e comunita locali, offrendo ai
visitatori un motivo in piu per esplorare il Garda
e le localita coinvolte. Un invito a rallentare,
a vivere il territorio attraverso esperienze
autentiche e a lasciarsi sorprendere dalla sua
straordinaria capacita di raccontare ’amore in
tutte le sue forme”.
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Trofeo San Michele

A Raval e La Rocca U'edizione 2026

Come ogni anno in occasione della 2942
Festa della Madonna del Carmine, sono stati
organizzatiiconcorsienologici, conil patrocinio
della Regione del Veneto, della Provincia di
Verona e del Consorzio per la Tutela del Vino
Bardolino D.O.C.

Di seguito, wuna breve relazione sullo
svolgimento delle operazioni di assaggio dei
campioni di vino iscritti ai concorsi.

Le degustazioni dei vini si sono svolte sabato 11
luglio 2026 alle ore 09.30 presso la Sala Civica
Eugenio Turri nel complesso Corte Torcolo,
a Cavaion Veronese. La giuria tecnica era
compostada15 commissari(enologi,sommelier
ed esperti assaggiatori) e i commissari sono
stati suddivisi in 3 commissioni.

Per quanto riguarda il 14° Trofeo Corte Torcolo
- Vino Bardolino Classico DOC, le Aziende
partecipanti sono state 19 con 20 campioni
presentati. Le aziende finaliste, che hanno
superato la soglia di 85/100 per accedere alla
votazione finale, sono state: per il Comune
di Cavaion UAzienda Agricola Righetti Enzo
e la Societa Agricola Marchesini Fratelli; per
il Comune di Affi il Consorzi Agrari d’ltalia
S.p.A. Cantina Caorsa; per il Comune di Lazise
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la Societa Agricola Marchesini Marcello; per il
Comune di Bardolino la Cantina Fratelli Zeni
S.r.l., UAzienda Agricola Raval lotto 7938, la
Cantina Delibori Walter S.r.l., UAgriturismo Ca’
Zerbetto Girardelli Susanna Societa Agricola
S.s., La Rocca Societa Agricola, la Societa
Agricola Ca’ Bottura, ’'Azienda Agricola Monte
Oliveto e ’Azienda Agricola Bigagnoli.

Vincitore: Azienda Agricola Raval - lotto 7971
- Bardolino

Per quanto concerne il 17° Trofeo San Michele
- Vino Chiaretto di Bardolino Spumante DOC,
le Aziende partecipanti sono state 16 con 16
campioni presentati. Le aziende finaliste,
che hanno superato la soglia di 85/100 per
accedere alla votazione finale, sono state: per
il Comune di Cavaion ’Azienda Agricola Righetti
Enzo; per il Comune di Affi il Consorzi Agrari
d’lItalia S.p.A. Cantina Caorsa; per il Comune di
Lazise Bergamini Damiano e Daniele s.s.; per
il Comune di Bardolino la Cantina Fratelli Zeni
S.r.l., 'Azienda Agricola Costadoro, ’Azienda
Agricola Tre Colline societa semplice e ’'Azienda
Vinicola Valetti Luigi S.r.L.

Vincitore: La Rocca Societa Agricola -
Bardolino

La cerimonia di premiazione dei concorsi
enologici si e svolta il 16 luglio 2026 presso il
Complesso Corte Torcolo a Cavaion Veronese.



Investire nelle aree rurali

Confcommercio: in arrivo il bando GAL Baldo-Lessinia

Tra fine agosto e settembre e attesa la
pubblicazione del nuovo bando GAL Baldo-
Lessinia-ISL0O3 “Investimenti extra agricoli in
aree rurali”, una misura pensata per sostenere
lo sviluppo delle attivita imprenditoriali non
agricole nelle aree rurali e montane.

Il bando si rivolgera alle micro e piccole
imprese artigiane, commerciali e di servizi
che operano nei Comuni rientranti nell’lambito
territoriale del GAL Baldo-Lessinia. Il territorio
comprende 39 Comuni della provincia di
Verona, estendendosi dalla sponda veronese
del Lago di Garda alla Lessinia, fino alla Val
d’Alpone, passando per Valpolicella, Valpantena
e vallate di Illasi e Tramigna.

La misura ISLO3, gia prevista nella precedente
annualita, ha lobiettivo di promuovere
lo sviluppo economico, linnovazione e la
diversificazione delle attivita imprenditoriali
nelle aree rurali, sostenendo investimenti
finalizzati al miglioramento delle dotazioni
aziendali, all’acquisto di attrezzature moderne e
alla valorizzazione del capitale imprenditoriale.
In attesa della pubblicazione ufficiale, si
prevede un contributo a fondo perduto pari al
50% della spesa ammissibile, con investimenti
indicativamente compresi tra 15.000 e 30.000
euro.

Le spese ammissibili dovrebbero riguardare in
particolare:

e impianti;

» macchinari;

e attrezzature;

e arredi;

» dotazioni informatiche.

La pubblicazione del bando sara un’opportunita
importante per le imprese dei territori rurali e
montani che intendono investire nella propria
attivita, migliorare la qualita dell’offerta,
innovare strumenti e dotazioni e rafforzare la
propria competitivita.

Confcommercio Verona e Confiditer invitano
le imprese potenzialmente interessate a iniziare
fin da ora una prima valutazione dei possibili
investimenti, in modo da arrivare preparate
all’apertura della misura.

| dettagli definitivi, i requisiti, le tempistiche e
le modalita di presentazione saranno confermati
con la pubblicazione ufficiale del bando.

Per informazioni:

Silvia Vaccher - 389 8738705 - silvia.vaccher@
confiditer.it

Luca Saiella - 371 4585839 - luca.saiella@
confiditer.it
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Sina Centurion Palace

Colazione con vista

C’@ unmomento, a Venezia, in cuilacittasembra
appartenere solo a chi la osserva in silenzio. E
ora del mattino, quando la luce scivola sul
Canal Grande e la laguna si muove con un ritmo
ancora intimo: le gondole tracciano linee lente
sull’acqua, i motoscafi attraversano lo specchio
liquido della citta, le facciate dei palazzi si
accendono di riflessi mutevoli. Anche il silenzio
e ovattato.

Affacciato su questo scenario, il Sina Centurion
Palace, di Sina Hotels, diventa un punto di
vista privilegiato su Venezia che si risveglia.
Non un semplice affaccio, ma una prospettiva
immersiva, sospesa tra acqua e architettura.

Qui la colazione non & un servizio, ma
un’esperienza di contemplazione. Un rito
contemporaneo che invita a fermarsi, osservare,
respirare la citta prima che si riempia del suo
consueto movimento. A renderla ancora piu
accessibile e sofisticata, la possibilita di viverla
anche per ospiti esterni, su prenotazione dalle
7.00 alle 10.30: un invito discreto a entrare in
una dimensione piu intima della citta.

La proposta, firmata dall’Executive Chef
Giancarlo Bellino, costruisce un linguaggio
culinario che unisce respiro internazionale e
sensibilita italiana.

Il buffet si muove tra dolce e salato con
naturale eleganza: lievitati appena sfornati,
croissant fragranti, pasticceria, yogurt, pancake,
frutta fresca ed estratti di stagione, latte e
alternative vegetali, confetture artigianali e
uova espresse preparate al momento. Tutto e
pensato per seguire il ritmo lento del mattino,
senza forzature, con una precisione che si
traduce in armonia.

La colazione si vive tra la terrazza sospesa
sull’acqua e gli interni eleganti del palazzo:
due modi diversi di vivere, con lo stesso
sguardo, la Serenissima. Da un lato il Canal
Grande che si muove come una scena teatrale,
dallaltro la quiete di ambienti raccolti dove il
tempo sembra dilatarsi.

Diretto dal General Manager Paolo Morra e
parte del circuito esclusivo Small Luxury Hotels
of the World, il Sina Centurion Palace e il cinque
stelle lusso firmato Sina Hotels, affacciato
direttamente sul Canal Grande a Venezia.
Situato a Dorsoduro, nel “triangolo della
cultura” tra Punta della Dogana, Collezione
Peggy Guggenheim e Palazzo Grassi, U'hotel
occupa lantico Palazzo Genovese, edificio
goticoveneziano del 1892 progettato da Trigomi
Mattei, sorto sull’area dell’ex monastero di San
Gregorio.



Cantine Vitevis

Quasi raddoppiata la sala imbottigliamento

Sala imbottigliamento quasi raddoppiata, sette
stazioni di etichettatura in modalita non-stop,
controllo ottico a360° su ogni bottiglia, impianto
di microfiltrazione a doppio skid, tracciabilita
integrale di filiera.

Gianfranco Gambesi

Sono alcuni dei risultati che Vitevis — oltre
1.200 soci attivi su 2.700 ettari vitati tra Verona
e Vicenza, con una produzione che sfiora i
18 milioni di bottiglie annue — ha ottenuto
grazie allimportante rinnovo della linea di
imbottigliamento nella sede produttiva di
Montecchio Maggiore (VI), con un incremento
della produttivita del 25% rispetto alla
configurazione precedente.

Si tratta di un risultato importante, completato
questa primavera dopo quattro settimane di
intenso lavoro, che portera i suoi frutti proprio a
partire dalla vendemmia 2026. Nel corso della
giornata di venerdi 10 luglio si e tenuto l'open
day dedicato ai soci che hanno potuto cosi
rendersi effettivamente conto di qualiimportanti
vantaggi deriveranno dall’installazione di nuove
macchine per l'etichettatura, la capsulatura, la
movimentazione delle bottiglie e dei cartoni.

Per la sede produttiva di Montecchio si tratta
di una svolta radicale a partire dalla gestione
degli spazi.

[ N

Il layout e stato completamente ridisegnato da
zero, portando la superficie operativa a quasi il
doppio rispetto alla configurazione precedente:
piu spazio significa flussi produttivi piu fluidi,
operatori che lavorano in condizioni migliori,
processi piu facili da controllare e da gestire.
Nuova pavimentazione in resina epossidica
multistrato, sqguscia perimetrale per il lavaggio
igienico dei punti nascosti, pareti con smalto
lavabile: ogni scelta costruisce le condizioni in
cui la qualita puo essere garantita in modo
costante.

«Con questo investimento la nostra azienda
si colloca allavanguardia nella tecnologia
di Cantina - afferma Gianfranco Gambesi,
Direttore Generale del Gruppo Vitevis - poiché
il recupero di produttivita del +35% rispetto
alla configurazione precedente si traduce in
maggiore efficienza per unita prodotta, minor
consumo di risorse e riduzione degli scarti di
processo, un dato perfettamente coerente con
impostazione produttiva che si evince dal nostro
bilancio di sostenibilita. Significa in altre parole
miglioramento qualitativo, implementazione dei
processi e maggiore competitivita sui mercati».
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Ristorante tipico d’estate

Ciclo di appuntamenti fino al 9 agosto

Pomodoro, basilico, melone, pesche e anguria.
Tornano i prodotti stagionali delliniziativa
“Il Ristorante tipico d’Estate”, un ciclo di
appuntamenti avviati con successo dalla
primavera 2018.

L’iniziativa € promossa in collaborazione con
i Ristoranti Tipici della citta per valorizzare la
tradizione gastronomica locale e i prodotti
stagionali del territorio.

Il Comune di Verona, in collaborazione con i
“Ristoranti tipici” aderenti, porta avanti azioni
dedicate alla promozione dell’eccellenza locale
e allimpiego di materie prime del territorio
nella preparazione dei piatti. Nei ristoranti
coinvolti, i piatti tradizionali rappresentano
il 65% dell’offerta gastronomica, e vengono
preparati utilizzando almeno il 50% di prodotti
tipici della provincia di Verona o della Regione
veneto.

Quattro volte all’anno per circa quindici giorni, i
ristoranti aderenti propongono menu tematici
dedicati ai pro-dotti stagionali, abbinati nelle
diverse opportunita di utilizzo o combinazione.
Nell’edizione dell’estate, in programma dal
25 luglio al 9 agosto, protagonisti del menu
il pomodoro, il basilico, il melone, le pesche e
languria.
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“Una iniziativa che si ripete stagione dopo
stagione - precisa l'assessora al Commercio
Alessia Rotta - che promuove sia il benessere,
che in questo caso passa dalla tavola con
una sana alimentazione, sia le produzioni
agroalimentari del territorio che le attivita
dei nostri ristoranti tipici, partner di questo
interessante pluriennale progetto.Una proposta
pericittadini e le cittadine, che possono trovare
a chilometro zero prodotti di alta qualita, che
fanno bene, in particolare in questo periodo di
forte caldo nel quale & consigliato un maggior
consumo di frutta e verdura”.

“Poter portare la freschezza e la genuinita
dei nostri campi direttamente sulle tavole dei
Ristoranti Tipici di Verona & per noi motivo
di grande soddisfazione. - commenta Franca
Castellani, presidente di Agrimercati di
Campagna Amica che gestisce le attivita a Km
Zero di Coldiretti Verona - In questa edizione
estiva, i veri protagonisti sono i profumi e i
colori della nostra terra: il pomodoro, il basilico
profumato, la dolcezza delle pesche, dei meloni
e delle angurie”.



Consorzio Colli Euganei

Carraro confermato presidente

Il Consiglio di Amministrazione del Consorzio
Vini Colli Euganei ha confermato il Presidente
Gianluca Carraro, che inizia, quindi, il suo
secondo mandato triennale consecutivo alla
guida del Consorzio. Al suo fianco confermati i
consiglieri: Giovanni Barbiero, Lorenzo Bertin,
Valentino Bressanin, Simone Dalla Monta,
Giorgio Salvan, Giorgia Veronese e Stefano
Visintin ai quali di aggiunge, come nuovo
entrato, Luca Calaon.

Gianluca Carraro

ILlConsorziocontinueraalavorare perraggiungere
gli obiettivi previsti dal piano strategico, in
particolare nella valorizzazione del Serprino,
nel percorso di miglioramento dei grandi vini
rossi dei Colli Euganei e nell’esaltare anche il
Fior d’Arancio. Confermato inoltre 'impegno
per promuovere ulteriormente la destinazione
Colli Euganei, con iniziative ed eventi come il
Serprino Festival che possano riversare nel
territorio i benefici di un turismo interessato al
vino, alla cultura ed alla natura.

Il Serprino & lunica denominazione frizzante
in Italia che rappresenta un’esclusivita dei
Colli e, come tale, vino simbolo della provincia
di Padova. Queste bollicine “autoctone” sono
protagoniste dell’annuale Serprino Festival
(Cultima edizione si & tenuta dal 20 giugno al
6 luglio) e del Vulcanico Serprino, che il 20
giugno 2026 ha visto la presenza di 26 cantine
e degustazioni all’interno dell’iconica Abbazia
di Praglia.

Il percorso di miglioramento dei grandi vini
rossi dei Colli Euganei si concretizza invece con
il progetto GREWIP (Great Red Euganean Wines
Improvement Project) che prevede l'applicazione
di protocolli di produzione specifici per l'area
che vengono di volta in volta monitorati e
valutati nei risultati mediante processi di co-
decisione e co-creazione coinvolgendo tutti i
partner (elenco completo a questo link), nonché
attivando percorsi imitativi in aziende esterne
al partenariato.

L’obiettivo & creare un modello interattivo
di innovazione basato su cooperazione e
partecipazione, per sviluppare nella zona
dei Colli Euganei la cultura dell’eccellenza
vitivinicola, alla base della produzione di vini
rossi di pregio.

Il Colli Euganei Fior d’Arancio DOCG (che a
Vinitaly 2026 & stato protagonista con uno
stand dedicato) & l'unico vino moscato giallo
che viene prodotto in versione secco, spumante
dolce e passito, specificita che lo rende unico

nel suo genere.
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Peretti in libreria

Il profumo del bicchiere mezzo pieno

Angelo Peretti torna in libreria con “Il profumo
del bicchiere mezzo pieno” (Edizioni Ampelos),
il testo piu personale e coraggioso di un autore
che stariscrivendo il linguaggio del vino. Niente
punteggi, niente schede di degustazione, niente
tecnicismi o classifiche. Solo una domanda cui
dare una risposta: “Saremo felici mai?”.

Angelo Peretti

E alla luce di questo interrogativo esistenziale,
contenuto nella canzone di una giovane
cantautrice, Emma Nolde, ascoltata al Premio
Tenco, che Peretti, critico enogastronomico
attivo da quattro decenni, riapre i faldoni di
appunti accumulati negli anni e scopre una
verita inaspettata: le sue note sul vino sono,
in realta, una lunga e ininterrotta riflessione
sulla felicita.

Lo stesso vuoto nel calice - la parte mezzo vuota
del bicchiere - non & cid che manca: e lo spazio
dell’ossigeno, quell’elemento invisibile senza
il quale il vino non potrebbe sprigionare i suoi
profumi. Senza quel vuoto, la bellezza del pieno
resterebbe muta, compressa, inespressa. Come
nella vita, come nel lavoro quotidiano, come in
certe relazioni, come in quei momenti in cui ci
fermiamo - finalmente - e lasciamo che le cose
respirino.
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E cosi che, pagina dopo pagina, la narrazione
diventa un manifesto contro la “malattia della
fretta”, un inno alla felicita delle piccole cose.
Stupirsi di fronte alle fioriture di montagna,
che ricordano certe rare bottiglie prodotte nei
territori considerati minori per la viticoltura.
Addentrarsi nella stradette bianche di
campagna, fermare lautomobile a margine di un
vigneto, socchiudere gli occhi per concedersi un
quarto d’ora d’ozio. Camminare sotto la pioggia
a Treviso, seguendo a distanza una donna
elegante il cui incedere silenzioso riaffiora
settimane dopo nel profumo di un Riesling della
Mosella.

La struttura del libro e agilissima, un centinaio
di testi brevi e autonomi che compongono
un affresco nel quale il vino non é il fine, ma
sempre il mezzo per leggere la realta, rallentare
il passo eritrovare il senso delle cose. Affiorano,
inattesi, i post di Geopop e le vecchie lezioni
televisive in bianco e nero del maestro Alberto
Manzi, lo slogan letto sul cassone di un Ape
Piaggio e le ultime parole incise da Leonard
Cohen, le immagini del film “Perfect Days” di
Wim Wenders e i dribbling di Maradona, e poi
Alda Merini, Patti Smith, Simone de Beauvoir, La
Pina.

_IL PROFUMO
DEL BICCHIERE
MEZZ0 PIENO

kk EDIZIONI
AMPELOS



Malvasia delle Lipari

Visite in cantina per i turisti

Il Consorzio Malvasia delle Lipari promuove la
possibilita di visitare le aziende del territorio
nel periodo di maggiore presenza turistica
sull’arcipelago: un’occasione per le cantine
di diventare luoghi di racconto oltre che di
produzione, spaziin cui avvicinarsi alla Malvasia
delle Lipari, comprenderne il legame con le
isole e osservare come la coltivazione della vite
contribuisca alla cura di un paesaggio agricolo
modellato dal tempo. Le visite in azienda
permettono di avvicinare questo patrimonio
in modo concreto: il pubblico pud incontrare i
produttori, conoscere le diverse interpretazioni
della denominazione e comprendere perché
nelle Eolie parlare di vino significa parlare
anche di paesaggio, agricoltura e sostenibilita.

Riconosciuta nel 1973 come DOC, la Malvasia
delle Lipari € oggi uno dei simboli dell’enologia
siciliana e mediterranea. Le isole, con il loro
suolo vulcanico e il microclima segnato dal
vento e dal mare, hanno offerto a questo
vitigno ’habitat ideale: qui il vino nasce da un
dialogo costante tra terra, esposizione, clima
e mano delluomo. Si tratta di una viticoltura
eroica, fatta di allevamenti ad alberello,
pendii scoscesi e terrazzamenti che resistono
soprattutto a Salina, Lipari e Vulcano, dove
ogni vendemmia & ancora oggi una sfida fisica
prima che agronomica.

“Aprire  le cantine significa raccontare
territorio: invitando i visitatori a vedere i
vigneti, i terrazzamenti e il lavoro quotidiano
dei produttori possiamo trasmettere davvero
la nostra unicita - dichiara Mauro Pollastri,
Presidente del Consorzio -. Il nostro patrimonio
lo dobbiamo all’limpegno costante delle aziende,
che mantengono vivi i vigneti, si prendono cura
dei versanti, preservano i segni di un’agricoltura
tradizionale e tramandano un sapere produttivo
che appartiene alla storia dell’arcipelago”.

Le visite in cantina si inseriscono in un
progetto piu ampio di accoglienza, costruito
grazie alla collaborazione tra il Consorzio,
UAssociazione degli albergatori di Salina Isola
Verde e la ristorazione locale, nell’ambito di un
percorso enoturistico pensato per il soggiorno
sull’arcipelago. Ne nasce un’esperienza che
non si separa dalla vacanza, ma ne diventa
parte integrante: un modo per conoscere le isole
attraverso il vino che meglio le rappresenta.
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Calici Valtellina

Il 10 agosto nel centro di Sondrio

C’e una sera d’estate in cui il cielo si riempie
di stelle e la Valtellina si racconta attraverso
il vino. E la notte di San Lorenzo, quando il
centro storico di Sondrio diventa il palcoscenico
di Calici valtellina, 'appuntamento che ogni
anno richiama appassionati, curiosi e visitatori
per vivere un’esperienza di degustazione e
incontro diretto con i produttori.

Lunedi 10 agosto, dalle 18.00 alle 24.00, le vie
del centro ospiteranno un percorso enologico
che accompagnera i partecipanti dal fascino
architettonico di Palazzo Martinengo fino
alleleganza panoramica di Castel Masegra,
attraversando vicoli, piazze e alcuni degli
scorci piu suggestivi della citta. Un itinerario
che invita a scoprire le diverse espressioni dei
vini valtellinesi direttamente dalla voce di chi
li produce, valorizzando per 'appunto il dialogo
tra cantine e pubblico.

A rendere ancora piu speciale il percorso sara la
tappa conclusiva a Castel Masegra dove, grazie
alla collaborazione con Onav Sondrio, sara
possibile degustare esclusivamente lo Sforzato
di valtellina DOCG.
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Il vino simbolo della denominazione avra infatti
uno spazio dedicato, distinto dalle postazioni
lungo il centro storico, offrendo ai partecipanti
un momento finale per celebrare una delle
massime espressioni dell’enologia valtellinese.
Inoltre,anche quest’anno, grazie alla partnership
con Unione-Confcommercio di Sondrio, i
visitatori potranno degustare le eccellenze
gastronomiche della Valtellina lungo il percorso.

Ma Calici Valtellina & molto piu di una
degustazione itinerante: e un’occasione per
entrare in contatto con una viticoltura unica,
fatta di terrazzamenti, lavoro manuale e
passione, e per conoscere da vicino le persone
che, ogni giorno, custodiscono e interpretano il
Nebbiolo delle Alpi.

“Calici Valtellina rappresenta uno dei momenti
piu significativi dell’estate per il nostro
territorio. E una serata che permette ai
produttoridiincontrare direttamente il pubblico,
raccontando il lavoro, la storia e i valori che
si celano dietro ogni bottiglia. Oggi vogliamo
che questo racconto sappia coinvolgere anche
le nuove generazioni, avvicinandole al mondo
del vino attraverso un’esperienza autentica e
consapevole”. Commenta Mamete Prevostini,
Presidente del Consorzio di Tutela dei Vini di
Valtellina.



https://chiama.ai/it/home

Problemi con la gestione
delle telefonate?

e la prima Intelligenza Artificiale vocale
telefonica in ltalia a servizio
della tua attivitd

Gestisce piu chiamate
in simultanea
Parla in 12 lingue differenti

Risponde 24/7

Ottieni maggiori informazioni
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BEVANDE VERONA

RITORNIAMO A SETTEMBRE
CON UN NUOVO

I4.09.2026
MINI
HOMEMADE

Dalle I4:30

Un percorso dedicato a piccoli capolavori
fatti in casa, dove semplicita e creativita
si incontrano in ogni preparazione

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



