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Transizione ecologica, diversificazione agricola 
e sviluppo delle aree interne veronesi: sono i 
pilastri di GO PIANTE, il progetto finanziato dal 
Complemento regionale per lo sviluppo rurale del 
Veneto 2023-2027 che è ora entrato nel vivo delle 
attività agronomiche e sperimentali sul campo. 
Promosso da un partenariato di dodici soggetti 
pubblici e privati — con PSR & Innovazione 
Veneto nel ruolo di capofila — l’iniziativa punta 
a realizzare una filiera territoriale integrata 
per la produzione sostenibile di pigmenti 
naturali da piante tintorie. L’obiettivo è offrire 
un’alternativa concreta alla forte dipendenza 
dai coloranti sintetici, la cui produzione è oggi 
concentrata in Paesi extra-UE come Cina e India, 
promuovendo al contempo un modello basato 
sulla bioeconomia circolare e sulla tutela della 
biodiversità.

La solidità scientifica del percorso è garantita 
dal Dipartimento DAFNAE dell’Università degli 
Studi di Padova, che si occupa dello studio 
agronomico delle specie e della definizione delle 
tecniche colturali, e dall’Istituto Sperimentale 
Italiano Lazzaro Spallanzani, impegnato nella 
caratterizzazione chimica degli estratti, nella 
verifica della loro sicurezza tramite test in vitro 
di citotossicità e nella valutazione delle possibili 
applicazioni agroindustriali, dalla cosmesi al 
tessile. 

In questo senso la valorizzazione delle piante 
tintorie offre un’opportunità concreta di 
integrazione del reddito per le aziende del 
territorio, in particolare per quelle guidate dai 
giovani e aperte all’innovazione.

Il progetto si sviluppa lungo l’intera catena di 
produzione attraverso sei fasi interconnesse. Si 
parte dalla catalogazione delle piante autoctone 
e dalla creazione di un campo catalogo presso 
l’Orto Botanico di Novezzina sul Monte Baldo, 
per poi passare alla sperimentazione di 
specifici itinerari agrotecnici per il Cartamo e 
il Topinambur nelle aziende agricole veronesi. 
Sul fronte tecnologico, i pigmenti vengono 
ricavati tramite un’estrazione green con 
tecnologia dinamica solido-liquido, ponendo le 
basi per analizzare la sostenibilità tecnica ed 
economica dei prodotti finali e definire nuovi 
modelli aziendali circolari.

La forza del Gruppo Operativo risiede proprio 
nella capacità di mettere in relazione diretta 
la ricerca universitaria con le reali esigenze 
produttive delle imprese.

Tutti i risultati, i protocolli colturali e i 
monitoraggi sviluppati nel corso delle attività 
saranno progressivamente resi accessibili sul 
portale ufficiale www.gopiante.it e diffusi 
attraverso il sistema regionale AKIS.

Le piante tintorie
Con Coldiretti nasce il progetto Go Piante
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Cantine Aldegheri
Ripasso classico alla cena d’insediamento di Papa Leone XV
Una data da segnare sul calendario, l’8 maggio 
2025, per le Cantine Aldegheri di Sant’Ambrogio 
di Valpolicella. In occasione infatti della cena 
ufficiale per l’elezione del Sommo Pontefice 
Leone XV, condividendo in Vaticano il momento 
conviviale con i Cardinali del Conclave, tra i 
vini selezionati per accompagnare i piatti è 
stati scelto il Valpolicella Ripasso Classico 
Superiore DOC. Il menu, ispirato alla tradizione 
italiana, prevedeva flan di zucchine su vellutata 
di fagioli, cannellini e fonduta di taleggio; risotto 
agli asparagi; roast beef con fondo di salsa 
bruna e patata duchesse; caffè e semifreddo allo 
zabaglione con fiocchi di panna fresca.

 “Questo prestigioso riconoscimento rappresenta 
per noi non solo un altissimo onore, ma anche 
una conferma del valore del nostro impegno 
quotidiano: produrre un vino capace di esprimere 
l’eccellenza del territorio e l’autenticità della 
nostra tradizione”, commenta Alberto Aldegheri. 
“Guidati dal passione e dalla dedizione, 
continuiamo il nostro percorso valorizzando 
il patrimonio enologico della Valpolicella e 
portando nel mondo il gusto autentico di una 
terra straordinaria”.

Ricordiamo che In occasione dell’edizione 2026 
di Vinitaly, le Cantine Aldegheri hanno anche 
quest’anno registrato un’affluenza importante 
di visitatori allo stand.

In primo piano i grandi rossi della tradizione 
come Ripasso e Amarone, vini da invecchiamento 
ottenuti da uve provenienti dalle colline di 
Sant’Ambrogio di Valpolicella. Accanto a questi, 
vini a Indicazione Geografica Tipica come il 
Sengiarossa e Le Pietre Rosso Sant’Ambrogio 
IGT apprezzati per il loro equilibrio. A Vinitaly è 
stato poi  festeggiato il grande traguardo dei 70 
anni di attività. 

E per onorare al meglio questa importante 
ricorrenza, è stato  presentato un nuovo 
prodotto davvero molto speciale: l’ Amarone 
Classico Riserva 2006 – 70° Anniversario. 
Un’edizione limitata, con 1200 bottiglie 
numerate e un’elegante etichetta in fibra di 
legno, pensata per celebrare oltre settant’anni 
di passione, tradizione e dedizione al territorio. 
Un Amarone che racconta il valore del tempo: 
oltre 15 anni di affinamento in botte, per un 
profilo complesso, profondo e armonico.
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         Un grande successo

Un momento particolarmente partecipato che ha 
consentito alle autorità e ai numerosi presenti 
di incontrare e salutare gli espositori e le realtà 
protagoniste della manifestazione.

Il brindisi inaugurale si è quindi svolto al Parco 
di Villa Carrara Bottagisio alla presenza dei 
sindaci di Bardolino e Lazise, Daniele Bertasi e 
Damiano Bergamini, della Confraternita del Vino 
Bardolino, della Fondazione Bardolino Top, delle 
maschere storiche Bacco e Arianna e di quella 
che è ormai a tutti gli effetti la madrina della 
manifestazione Katia Ricciarelli. 

A rendere ancora più solenne la cerimonia 
sono state le esibizioni dei giovani artisti 
dell’Accademia Katia Ricciarelli, che hanno 
eseguito l’Inno di Mameli davanti al pubblico 
raccolto per l’apertura ufficiale dell’evento.

«Il Bardolino Freddo dimostra come un vino 
profondamente legato alla tradizione possa 
essere raccontato e proposto in modo nuovo, 
avvicinando pubblici diversi senza perdere la 
propria identità – ha sottolineato il sindaco di 
Bardolino, Daniele Bertasi –. Quando si parla 
di valorizzare un territorio e le sue eccellenze, 
i confini amministrativi passano in secondo 
piano. 

Uno squarcio di sole, proprio al momento 
dell’inaugurazione, ha dato il via alla terza 
edizione de “Il Bardolino Freddo”, l’evento che 
dal 28 al 30 agosto ha celebrato il Bardolino 
Classico DOC servito fresco e il territorio che lo 
produce.

L’apertura ufficiale della manifestazione è 
stata preceduta dal corteo inaugurale che, 
accompagnato dalle bande musicali di Bardolino 
e Castelnuovo del Garda, ha attraversato il 
centro di Bardolino, partendo dalla chiesa e 
raggiungendo il Parco di Villa Carrara Bottagisio. 

               Tre giorni di eventi a Bardolino e Lazise

Il sindaco di Bardolino  
Bertasi allo stand di Costadoro
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Il vino Bardolino rappresenta sedici Comuni e 
un’area vasta che trova proprio nell’unione la 
sua forza. Fare squadra significa promuovere 
con maggiore efficacia un patrimonio che 
appartiene a tutti».

Per il sindaco di Lazise Damiano Bergamini 
la manifestazione rappresenta un modello di 
collaborazione destinato a produrre risultati 
duraturi. 

«Il vino è uno straordinario ambasciatore del 
nostro territorio e il Garda è uno dei distretti 
turistici e culturali più importanti del Paese. 

Questa manifestazione rende omaggio alle 
aziende che investono ogni giorno in qualità, 
innovazione e sostenibilità, contribuendo a 
generare benefici economici, sociali e ambientali. 

      per esaltare il classico DOC ed il suo territorio

La sinergia costruita attorno al Bardolino è un 
valore che potrà crescere nel tempo e rafforzare 
l’intero comprensorio».

Il 30 agosto la manifestazione è proseguita tra 
assaggi, incontri e spettacoli, con uno spazio 
dedicato alla storia vitivinicola: al Parco Carrara 
Bottagisio si è svolta  la degustazione guidata 
“Vitigni dal passato per i vini rossi e freddi del 
futuro”. 

L’iniziativa, realizzata dal Comune e dalla 
Fondazione Bardolino Top in collaborazione 
con l’Associazione La Soca e con il progetto 
G.R.A.S.P.O. – Vitigni Rari, sarà curata da Aldo 
Lorenzoni e Luigino Bertolazzi ha offerto 
al pubblico l’occasione di conoscere varietà 
autoctone veronesi oggi poco diffuse ma ricche 
di storia e potenzialità.

  per il Bardolino freddo
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Hostaria 2026
Aperte le prevendite
Tutte le strade del vino portano a…Hostaria. 
Ed è possibile assicurarsi il proprio percorso di 
degustazioni già da ora. La dodicesima edizione 
del Festival del Vino e della Vendemmia di 
Verona, in programma dal 16 al 18 ottobre, 
apre ufficialmente le prevendite per un 
intero weekend pensato per appassionati e 
wine lovers con spazi e itinerari dedicati alle 
cantine, ai territori, alle diverse espressioni 
della cultura enologica e gastronomica italiana. 
I biglietti sono già disponibili sul sito 
www.hostariaverona.com a prezzo ridotto e 
con numerosi vantaggi riservati a chi sceglie 
di acquistare in anticipo.

Hostaria, l’osteria diffusa a cielo aperto più 
amata d’Italia e che l’anno scorso ha catalizzato 
oltre 26mila presenze, ridisegnerà ancora una 
volta il centro storico di Verona collegando 
Piazza Bra, Via Roma, Piazza dei Signori, Cortile 
Mercato Vecchio, Cortile del Tribunale e i Giardini 
di Piazza Indipendenza. Lungo il percorso, più 
di cento cantine vitivinicole proporranno oltre 
350 etichette, offrendo al pubblico la possibilità 
di conoscere vini e produttori provenienti da 
tutta Italia. Alle degustazioni si affiancherà un 
ricco programma di appuntamenti culturali, 
musica dal vivo e intrattenimento in un’unica 
esperienza che continuerà a riservare un occhio 
di riguardo anche al sociale. 

Torneranno poi le esperienze collaterali al vino 
come gli assaggi di idromele, l’antica bevanda 
ottenuta dalla fermentazione del miele, o l’“ora 
da casaro” nella tensostruttura del Consorzio 
Monte Veronese DOP ma anche aree e 
laboratori pensati per raccontare la Cucina 
Italiana riconosciuta Patrimonio Culturale 
Immateriale dell’Umanità dall’UNESCO. 

Prevendite. Chi acquisterà il biglietto entro 
il 30 settembre potrà usufruire del saltafila e 
ricevere un voucher per un tiramisù in omaggio 
offerto da Forno Bonomi. L’Hostaria Prevendita, 
disponibile al costo di 18 euro, comprende otto 
token per le degustazioni di vino, due assaggi 
“chicca”, il calice con taschina porta-calice e la 
mappa del percorso. 

Con 1,50 euro in più sarà inoltre possibile 
aggiungere il biglietto giornaliero ATV, valido 
per l’intera giornata. Dal 1° ottobre il biglietto 
sarà acquistabile al costo pieno di 23 euro. 
Sono disponibili promozioni dedicate a gruppi 
e comitive. 

Per informazioni: ticket@hostariaverona.com
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10 Avv. Maria Giovanna Zandonà

Il tema dei vini alcohol free, o vini dealcolati, 
sta assumendo un rilievo crescente non solo dal 
punto di vista commerciale, ma anche sotto il 
profilo normativo. La diffusione di questi prodotti 
impone infatti di chiarire quali regole ne 
disciplinano la produzione, l’etichettatura e la 
commercializzazione, affinché il consumatore 
possa orientarsi con consapevolezza e il 
produttore operare nel rispetto delle norme 
vigenti.

La cornice giuridica è principalmente europea 
e si fonda sul Regolamento (UE) 1308/2013, che 
definisce le categorie dei prodotti vitivinicoli, 
e dal Regolamento (UE) 2021/2117, il quale ha 
riconosciuto formalmente la possibilità di 
ottenere vini parzialmente o completamente 
dealcolati, fissando il limite massimo dello 
0,5% vol per poter qualificare un prodotto come, 
appunto, “dealcolato”.

La normativa ha chiarito che la base di partenza 
deve essere un vino conforme alla disciplina 
vitivinicola, successivamente sottoposto a 
tecniche autorizzate di dealcolazione. Questo 
passaggio è rilevante perché distingue i vini 
alcohol free da altre bevande aromatizzate o da 
semplici succhi d’uva: si tratta a tutti gli effetti di 
vino, dal quale l’alcol è stato rimosso con processi 
tecnologici riconosciuti. Tuttavia, la possibilità 
di mantenere una denominazione di origine o 
un’indicazione geografica non è automatica. Il 
Regolamento stabilisce che un vino DOC, DOCG o 
IGT può essere dealcolato solo se il disciplinare 
della specifica denominazione lo consente 
espressamente. In assenza di tale previsione, il 
prodotto può essere commercializzato, ma perde 
la denominazione e deve essere presentato come 
vino dealcolato generico. Ne deriva che non 
esiste un disciplinare unico per i vini alcohol free: 
esistono invece tanti disciplinari quanti sono 
quelli delle singole denominazioni, ciascuno 

Vini alcohol free
Normativa ed etichettatura dei vini dealcolati

con le proprie regole e con eventuali limiti o 
divieti relativi alla dealcolazione. A differenza 
del vino tradizionale, il vino dealcolato deve 
riportare l’elenco degli ingredienti, i valori 
nutrizionali, la presenza di allergeni e il titolo 
alcolometrico effettivo. La denominazione del 
prodotto deve essere chiara e non ambigua, 
evitando qualsiasi riferimento che possa indurre 
il consumatore a credere di trovarsi di fronte 
a un vino tradizionale o a un prodotto con 
caratteristiche salutistiche non dimostrabili.

Dal punto di vista della sicurezza alimentare, 
i vini dealcolati devono rispettare le norme 
generali sulla produzione e sulla tracciabilità, 
oltre ai controlli ufficiali previsti dal D.Lgs. 
231/2017. Le tecniche di dealcolazione devono 
essere autorizzate e non devono alterare 
la natura del prodotto né comprometterne la 
qualità. Il quadro normativo è in evoluzione; 
la regolamentazione dei vini dealcolati è 
relativamente recente e l’Unione Europea sta 
monitorando l’impatto di questi prodotti sul 
mercato, valutando eventuali ulteriori interventi 
per armonizzare le prassi produttive e rafforzare 
la tutela del consumatore.

In conclusione, il vino alcohol free non è 
un prodotto “nuovo” solo dal punto di vista 
commerciale, ma rappresenta un settore che 
richiede attenzione giuridica e conoscenza delle 
regole.



Festa dell’Uva
Dal 18 al 20 settembre a Castelnuovo

Domenica 20 settembre la 53° edizione della 
camminata non competitiva Marapergola 
e “Narrando Castelnuovo del Garda”, 
tour itinerante con narrazione sonora 
in 3D attraverso i luoghi simbolici del 
paese (prenotazione obbligatoria su www.
fondazioneaida.it).

Per tutto il mese di settembre, inoltre, 
Cantine e ristoranti del territorio aderiscono 
a un calendario di iniziative collaterali, tra 
degustazioni guidate, picnic nei vigneti e tour 
enoturistici. Rientra in questo calendario anche 
“Sapori della Festa”, il progetto che coinvolge 
ristoranti, osterie e locali del territorio nella 
prima quindicina di settembre. Dal primo al 15 
settembre, infatti, Ristorante Pina, Osteria Betty 
e Max, Stuzzico Food truck, Al Taolon, Pastificio 
Dottor Tortello e Penultimo Drink propongono 
ciascuno un piatto o una consumazione a 
tema, ispirati all’uva e al vino Bardolino. 

Chi consuma il piatto dedicato riceve un coupon 
da ritirare come bottiglia di vino allo stand 
della Pro loco durante i giorni della festa; chi 
consuma il drink proposto da Penultimo Drink 
riceve invece un calice di vino.

Sessant’anni di storia, tradizioni e convivialità. 
Dal 18 al 20 settembre Castelnuovo del 
Garda torna a celebrare la sua Festa dell’Uva, 
uno degli appuntamenti più attesi dell’anno.

“La Festa dell’Uva compie sessant’anni e 
questo anniversario rappresenta un traguardo 
importante per tutta la nostra comunità – 
sottolinea il sindaco Davide Sandrini –. È una 
manifestazione che nel tempo è diventata 
parte integrante dell’identità di Castelnuovo 
del Garda, capace di rinnovarsi mantenendo 
salde le proprie radici”.

L’inaugurazione ufficiale è in programma 
venerdì 18 settembre alle 20.45 in Piazza 
della Libertà, con il taglio del nastro alla 
presenza delle autorità. La serata proseguirà 
con spettacoli per bambini e intrattenimenti 
musicali.

Sabato 19 il programma si aprirà nel pomeriggio 
con l’esibizione di scacchi del maestro Fide 
Andrei Kossarev, letture e laboratori per 
bambini, incontri con gli autori e gli show 
cooking della Confraternita del Tortellino. 

La serata sarà accompagnata da numerosi 
appuntamenti musicali distribuiti tra Piazza 
della Libertà, piazzetta delle Poste e municipio.

11



È stato pubblicato il programma completo 
della 58° Fiera del Riso di Isola della Scala, in 
calendario dal 17 settembre al 13 ottobre 2026. 

Ventisette giorni dedicati al riso Nano Vialone 
Veronese IGP, alla gastronomia e al territorio, 
accompagnati da un ricco calendario di eventi 
che spazia dalle cene a tema ai tradizionali 
concorsi, dalla solidarietà alla formazione, fino 
agli appuntamenti in diretta radiofonica. 

Tra i protagonisti dell’edizione 2026 ci saranno 
anche grandi nomi della cucina italiana, 
con serate dedicate che vedranno arrivare a 
Isola della Scala nell’area Taste of Earth, tra 
gli altri, Marcantonio Sagramoso e Giorgio 
“Giorgione” Barchiesi, rispettivamente il 
22 e 29 settembre. Occasioni pensate per 
raccontare il riso attraverso interpretazioni, 
abbinamenti e cucine differenti, mantenendo 
al centro il prodotto simbolo del territorio 
isolano.

«Il ristorante à la carte torna ad essere aperto 
a tutti, sia per serate speciali e sia per chi 
desidera cenare con servizio al tavolo – ha 
spiegato il presidente Stefano Marzotto –. 

Il progetto è condiviso con Enaip Veneto e i 
ragazzi dell’indirizzo alberghiero di Isola della 
Scala, i quali possono dimostrare tutto il loro 
valore direttamente sul campo». La Showtime 
Arena, l’area destinata agli spettacoli e ai 
concerti ad ingresso libero, amplia il suo 
cartellone e accanto alle serate musicali ospiterà 
dirette radiofoniche e giochi per bambini: «I 
grandi concerti live non mancheranno e tutti ad 
ingresso libero, ma diamo tanto spazio anche 
famiglie con i giochi in legno, la fattoria degli 
animali e tante altre attività proprio dedicate 
ai più piccoli», ha proseguito Marzotto.

Nel calendario trova spazio anche la solidarietà, 
con gli appuntamenti legati al concorso Risabile, 
il pranzo insieme a Casa Sampa, organizzato 
dall’Associazione Agaras in collaborazione 
con i ragazzi di San Patrignano e un risotto per 
Telethon. Momenti che confermano la volontà 
della Fiera del Riso di essere non soltanto un 
grande evento gastronomico, ma anche un 
luogo di incontro, inclusione e partecipazione.

Il programma completo della 58° Fiera del 
Riso è disponibile su fieradelriso.it.

Fiera del Riso
Dal 17 settembre al 13 ottobre ad Isola della Scala
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Appuntamento Soave
Il 7 settembre in Biblioteca Capitolare
Lunedì 7 settembre negli spazi della Biblioteca 
Capitolare di Verona, torna Appuntamento 
Soave, l’evento, curato dal Consorzio di Tutela 
del Soave, con il supporto di Banco BPM, dedicato 
alle migliori interpretazioni dell’iconico vino 
bianco italiano, simbolo del Made in Italy nel 
mondo.

Perle enologiche raccolte all’interno di uno 
scrigno, la Biblioteca Capitolare di Verona, 
che è oggi la più antica biblioteca al mondo 
ancora in funzione. Qui, nel suggestivo chiostro 
un tempo solcato da Dante Alighieri e da 
monaci amanuensi, una quarantina di aziende 
metteranno in degustazione il Soave, d’annata 
e più evoluto, per raccontare ad appassionati e 
curiosi come questo grande vino sappia evolvere 
e mutare nel tempo.

Appuntamento Soave si tiene da sempre nel 
centro storico di Verona a sottolineare il 
forte legame con la città scaligera. L’evento 
nasce infatti con l’intento di raccontare il Soave 
partendo dal cuore di Verona, divulgandone 
l’eccellenza del vino e la bellezza delle colline 
– riconosciute patrimonio agricolo mondiale 
dalla FAO – a operatori del settore, stampa 
specializzata, wine lovers e appassionati. 

Eleganza e capacità evolutiva saranno le due 
linee parallele lungo le quali si dipaneranno i 
lavori dell’edizione 2026 che prevede seminari, 
masterclass, talk show dedicati ai temi di 
attualità per il comparto, accanto ai banchi 
d’assaggio. Eleganza e capacità evolutiva intese 
come due tratti distintivi e complementari 
di questo vino bianco: l’eleganza nel Soave, 
infatti, è ben presente sia quando si è di fronte 
un calice d’annata, più fresco e fruttato, sia 
quando si è di fronte ad un calice più evoluto, 
con rimandi alla mineralità e ai sentori terziari.
 
Appuntamento Soave è un format che, anche 
nell’edizione 2026, vuole raccontare l’identità e la 
contemporaneità di una denominazione capace 
di coniugare freschezza e capacità evolutiva 
– sottolinea Cristian Ridolfi, presidente del 
Consorzio del Soave -. Il Soave è un vino che 
sa esprimersi con grande eleganza quando viene 
degustato giovane e fresco, ma che rivela una 
straordinaria complessità dopo qualche anno di 
evoluzione in bottiglia. 
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Parte con circa due settimane di anticipo sulla 
media storica la vendemmia in Valpolicella. 
Nei vigneti dei 19 comuni della denominazione, 
infatti, è già iniziata la raccolta della Corvina, 
mentre dalla prossima settimana sarà la volta di 
Corvinone e Rondinella. 

Un’accelerazione impressa dal caldo e dalla 
siccità estivi, che ha portato a un anticipo 
di calendario di 7 giorni anche rispetto allo 
scorso anno e si accompagna, in questa prima 
fase, a prospettive qualitative particolarmente 
favorevoli.
 
Salvo avversità meteorologiche, il Consorzio 
vini Valpolicella stima, a oggi, una raccolta 
complessiva di poco superiore agli 861mila 
quintali di uva. Un volume in linea con il 2025 
ma che da quest’anno registra uno stoccaggio 
di 172.280 quintali, pari al 20% della produzione.
La misura di contenimento deliberata dal 
Consorzio lo scorso 2 aprile riduce così la resa 
effettivamente disponibile da 100 a 80 quintali 
per ettaro, con l’obiettivo di salvaguardare 
l’equilibrio economico della filiera in relazione 
al rallentamento della domanda su scala globale.

Per quanto riguarda la produzione potenziale 
di Amarone e Recioto, il Consorzio stima quasi 
328mila quintali di uva riservati alla cernita  (38% 
sul totale). I primi riscontri qualitativi effettuati 
dall’ente di tutela premiano soprattutto l’uva 
da vigne più vecchie, particolarmente quelle a 
Pergola, che hanno reagito meglio allo stress 
idrico e quelle degli impianti sostenuti da 
un’adeguata irrigazione. 
 
Se le indicazioni qualitative alimentano 
aspettative positive, sul piano economico 
non mancano le preoccupazioni. Tra queste, 
la tendenza al ribasso del prezzo delle uve 
soprattutto quelle destinate all’appassimento. 
“In una fase già molto complessa e incerta 
per il settore - commenta il presidente 
del Consorzio vini Valpolicella, Christian 
Marchesini - registriamo una riduzione delle 
quotazioni delle uve. Una dinamica che non 
rispecchia gli orientamenti condivisi al tavolo 
di filiera convocato dal Consorzio alla vigilia 
della vendemmia e che rischia di scaricare 
nuove difficoltà sulle imprese. I produttori - 
prosegue Marchesini - hanno già sostenuto 
responsabilmente le politiche di riduzione 
delle rese e le nuove misure di stoccaggio 
introdotte per salvaguardare l’equilibrio della 
denominazione”.

Consorzio Valpolicella
Vendemmia in anticipo di due settimane

Christian Marchesini Presidente 
Consorzio Vini Valpolicella 2026
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ViVa Opening Party l’11 settembre
Vini Valtellina
Fra poche settimane Sondrio ospiterà ViVa, Vini 
Valtellina 2026, iniziativa diffusa dedicata ai 
vini del territorio, che quest’anno inizierà con 
una novità: una serata di apertura che darà il 
via a un weekend lungo dedicato al vino, alla 
cultura valtellinese e alla convivialità. 
L’appuntamento è per venerdì 11 settembre alle 
ore 21.00 in Piazza Garibaldi, con il primo ViVa 
Opening Party, protagonista Ema Stokholma 
con il suo DJ set. Un evento aperto a tutti che 
porterà nel cuore di Sondrio musica, energia e 
intrattenimento, inaugurando in modo nuovo 
e contemporaneo la seconda edizione di ViVa, 
Vini Valtellina.
 

Si entrerà nel vivo già dalla mattina di sabato 
12 settembre: dalle ore 10, trekking tra i vigneti 
terrazzati, tour in e-bike, visite guidate e 
itinerari nel centro di Sondrio, per conoscere da 
vicino il paesaggio e la viticoltura valtellinese. 
Nel pomeriggio, dalle 14.30 alle 19.30, i palazzi 
storici e i siti più caratteristici ospiteranno 
le cantine partecipanti, trasformando la 
città in un percorso di degustazione diffuso. 
I produttori presenteranno le nuove annate 
aziendali e saranno a disposizione del pubblico 
per raccontare i propri vini e aziende. 
La giornata si concluderà ancora in Piazza 
Garibaldi con ViVa Nebbiolo, dalle ore 19, 
una serata con musica, buon cibo e calici di 
Nebbiolo, aperta a cittadini e visitatori.
 

Domenica 13 settembre le cantine apriranno le 
proprie porte con iniziative su prenotazione: 
picnic e pranzi tra i vigneti, degustazioni, 
passeggiate nei filari, visite in cantina, percorsi 
d’arte, show cooking e attività outdoor. Un 
modo per andare oltre il semplice assaggio e 
vivere la Valtellina attraverso i luoghi, le realtà 
e le persone che ogni giorno ne costruiscono 
l’identità.
 
Lunedì 14 settembre invece sarà dedicato agli 
operatori del settore, con ingresso gratuito su 
accredito. Dalle 10.30 alle 18.30 i professionisti 
potranno partecipare ai banchi d’assaggio 
riservati, degustando sempre in anteprima 
le nuove annate aziendali. A completare la 
giornata, esperienze dedicate alla conoscenza 
della viticoltura di montagna e momenti di 
networking tra produttori e professionisti 
della filiera. 
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A luglio il 
centro storico di 

Verona ha registrato 
916.500 visitatori, 

secondo il monitoraggio di 
Confcommercio Verona e VeronaUp 

realizzato attraverso l’analisi anonima 
dei dati della telefonia mobile. Quasi il 
60% proveniva dall’estero.

È un dato importante, che conferma ancora 
una volta la forza internazionale di Verona 
e il ruolo decisivo esercitato dall’Arena 
durante la stagione estiva.

I 916 mila visitatori non sono pernottamenti, 
non sono camere vendute, non sono coperti 
nei ristoranti e nemmeno scontrini battuti 
nei negozi. Un’informazione preziosa per 
comprendere i flussi, ma che non può 
essere automaticamente trasformata in 
un indicatore della salute economica del 
centro storico. Federalberghi segnala che 
nel luglio 2026 l’occupazione alberghiera 
è risultata leggermente inferiore rispetto 
allo scorso anno, così come leggermente 
più bassi sono stati i prezzi medi. Nei 
pubblici esercizi, inoltre, sono diminuite sia 
le quantità consumate sia la spesa media 
nella fascia del pranzo, con un recupero 
serale soltanto parziale.

Anche il tema della cosiddetta “qualità” 
dei visitatori richiede cautela. La quota 
classificata come ad alta capacità di spesa 
passa dal 28,4% di giugno al 28,2% di 
luglio, mentre quella dei basso spendenti 
sale dal 20,2% al 20,8%.In numerose sere 
estive molte vie del centro sono apparse 
sorprendentemente scariche.

E il sentimento raccolto tra ristoratori e 
commercianti è tutt’altro che euforico. 
Più marcata e strutturale sembra invece la 
difficoltà del commercio non food, dove 
la domanda turistica fatica a compensare il 
progressivo indebolimento di quella locale. 
Ed è forse proprio questo il fenomeno che 
dovrebbe preoccuparci maggiormente: il 
crescente scollamento tra i veronesi e il 
proprio centro storico.

Naturalmente le percezioni non 
sostituiscono i dati. Ma vale anche il 
contrario: il numero dei telefoni presenti 
nel centro non può sostituire fatturati, 
coperti, scontrini medi, marginalità 
e capacità delle imprese di rimanere 
sul mercato. La domanda quindi non è 
soltanto quanti visitatori arrivino a Verona 
ma quanto valore riescano realmente a 
lasciare al territorio e quanto il centro 
continui a essere vissuto anche dalla 
propria comunità.

Il vero banco di prova arriverà probabilmente 
con l’inverno e la primavera, quando 
il flusso turistico diminuirà e sarà più 
semplice comprendere la reale condizione 
dell’economia commerciale del centro.
Per molte attività, soprattutto quelle 
meno direttamente collegate al turismo, 
quei mesi potrebbero non essere soltanto 
una stagione più difficile. Potrebbero 
diventare decisivi per il loro futuro.

                            MA QUANTO VALORE RESTA DAVVERO A VERONA?

916 MILA
VISITATORI A LUGLIO

SIMONE VESENTINI, R
eferente Fiepet C

onfesercenti V
erona
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Compie 40 anni Riso & Nose – Fiera di Nogara, 
evento che promuove il riso e le ricette 
tradizionali locali. Ad accogliere gli ospiti, dal 3 
al 13 settembre, sarà l’Area Expo di via Palmino 
Sterzi.

Il programma è uno dei più ricchi di sempre: 
non solo cucina e piatti tipici, ma spettacoli, 
musica, mercatini, cultura, promozione delle 
realtà economiche e produttive locali e 
appuntamenti per tutte le età.

Cuore della manifestazione sarà ancora una 
volta la proposta gastronomica, con un’ampia 
area coperta e un giardino esterno e diverse 
cucine affidate alle realtà coinvolte nella 
festa: Gruppo Alpini, Pizzeria Nemo, Corte 
Palazzina, Amici della Baita e Riseria Ferron.

Protagonista assoluto sarà il riso, dal Risotto 
alla Nogarese a quello con il Tastasal, passando 
per la ricetta tradizionale della Fiera: con le 
noci. Non mancheranno altri piatti popolari 
della pianura veronese.Gli stand saranno aperti 
dalle 19 alle 23, mentre sabato 5 e le domeniche 
6 e 13 settembre si potrà anche pranzare dalle 
12 alle 15.

Particolare l’attenzione all’agricoltura e 
all’agroalimentare con la valorizzazione delle 
produzioni e delle tradizioni locali, attraverso 
momenti di approfondimento.
Domenica 6 settembre alle 20.45 si terrà 
la consegna del Premio al merito “Il Noce 
d’Oro”, istituito in memoria di Bruno 
Padovani, il nogarese che nel 2022 perse la 
vita nel salvataggio di un bambino in mare. Il 
riconoscimento sarà assegnato alla persona 
che si è maggiormente distinta per atti di 
generosità, altruismo e spirito di servizio nei 
confronti della comunità di Nogara.

Lunedi 7 settembre alle 19, la Pro Loco 
presenterà il riconoscimento Ide.co.– per 
il Riso alla Nogarese e il Riso alle Nose. 
Denominazione Comunale attraverso il quale 
vengono riconosciuti e valorizzati quei prodotti 
e quelle preparazioni che vantano una storia e 
un radicamento consolidati nel territorio.

Martedì 8 settembre, dalle 18 alle 20, si terrà 
il convegno promosso da Coldiretti “Quali 
futuri scenari per l’agricoltura della pianura 
veronese“: un’occasione per fare il punto e 
confrontarsi sulle trasformazioni e sulle sfide 
che attendono il settore agricolo locale.

Riso&Nose
A Nogara dal 3 al 13 settembre
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Ripartono ufficialmente a settembre i corsi 
di formazione di Associazione Italiana 
Sommelier - AIS Veneto ETS (Ente Terzo 
Settore): un percorso didattico strutturato 
su tre livelli per chi desidera approfondire la 
cultura enologica italiana e internazionale e 
sviluppare competenze sensoriali. 

I corsi sono aperti a tutti, sia ai semplici 
appassionati sia ai professionisti del settore, 
e sono pensati per chi desidera avvicinarsi al 
mondo del vino in modo serio e coinvolgente, 
imparando a degustare, conoscere i principali 
vitigni, comprendere i territori di produzione, le 
tecniche di vinificazione e l’arte dell’abbinamento 
tra cibo e vino. Ogni lezione alterna momenti 
teorici a degustazioni guidate, permettendo ai 
partecipanti di sviluppare progressivamente un 
metodo di analisi sensoriale e una maggiore 
consapevolezza del patrimonio vitivinicolo 
italiano e internazionale.
 

“Settembre rappresenta tradizionalmente il 
mese delle nuove partenze – spiega il Presidente 
dell’Associazione Italiana Sommelier Veneto 
Gianpaolo Breda –. Per AIS Veneto significa 
aprire le porte a centinaia di nuovi appassionati 
che desiderano intraprendere un percorso di 
qualità. 

AIS Veneto
A settembre riprendono i corsi

Oggi conoscere il vino significa conoscere il 
territorio, l’agricoltura, la sostenibilità e il lavoro 
delle persone. In un momento in cui cresce 
l’attenzione verso il consumo responsabile 
e la qualità delle produzioni, crediamo che la 
formazione rappresenti il miglior investimento 
possibile”.
 
Le iscrizioni ai corsi in partenza da settembre 
nelle varie sedi del Veneto sono aperte sul 
sito ufficiale dell’Associazione. Per chi effettua 
l’iscrizione entro il 30 agosto 2026, AIS Veneto 
riserva due omaggi esclusivi: AISpeak, un 
modulo formativo online di un’ora e mezza 
dedicato all’inglese tecnico del vino, utile per 
arricchire il lessico professionale e comunicare 
con efficacia in contesti internazionali; e Carnet 
di Viaggio, un volume originale che racconta i 
territori vitivinicoli del Veneto attraverso storie, 
luoghi, persone e paesaggi, in una narrazione 
coinvolgente e ricca di suggestioni.
 
Per iscriversi o per avere maggiori informazioni 
visitare il sito di AIS Veneto: www.aisveneto.it/
corsi.html

Presidente Gianpaolo Breda
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Mani che si intrecciano e ceste che si riempiono 
di grappoli maturi in una giornata che unisce 
tradizione e solidarietà nello splendido 
scenario delle colline del Conegliano 
Valdobbiadene. Domenica 6 settembre 2026, 
dalle 9.00 alle 16.00, i filari della tenuta Le 
Manzane, a San Pietro di Feletto (Treviso), 
accoglieranno centinaia di aspiranti vignaioli 
pronti a trasformare una giornata di festa in 
un concreto gesto di aiuto. Torna, infatti, per il 
quindicesimo anno consecutivo, la Vendemmia 
Solidale - Festa e Beneficenza nella Terra del 
Conegliano Valdobbiadene. Per partecipare 
e prenotarsi è sufficiente scrivere a info@
lemanzane.it o telefonare allo 0438 486606. 
Non serve alcuna esperienza, ma soltanto la 
voglia di condividere una giornata speciale e 
contribuire a una buona causa.
 
L’edizione 2026 sostiene Il Filo di Simo ODV, 
organizzazione di volontariato nata nel 2021 
per prevenire il disagio psicologico e offrire 
ascolto, sostegno e percorsi terapeutici a chi 
attraversa momenti di fragilità emotiva, con 
un’attenzione particolare ai giovani. Attraverso 
gli sportelli attivi nel territorio, gli incontri 
nelle scuole e le attività di sensibilizzazione, 
l’associazione promuove una cultura della 
salute mentale fondata sulla prevenzione, 
dialogo e vicinanza alle persone.

La giornata prenderà il via alle 9.30 con l’inizio 
della raccolta dell’uva e la scopertura del 
quindicesimo totem del “Vigneto Solidale”, 
dedicato a Il Filo di Simo ODV. 

Durante la mattinata saranno organizzate 
visite guidate in cantina, musica dal vivo con 
la Black Out Band e un ricco aperitivo con i 
vini Le Manzane accompagnati dai finger food 
di pesce del Ristorante Ca’ del Poggio e dalle 
eccellenze casearie della Latteria Perenzin. A 
mezzogiorno Riccardo Checchin presenterà 
ufficialmente la quindicesima edizione della 
manifestazione con i saluti istituzionali e le 
testimonianze dell’associazione beneficiaria. 

 Il ricavato dell’iniziativa, insieme alle donazioni 
di partner e sponsor e a parte del ricavato della 
vendita, nel periodo natalizio, delle bottiglie 
di Conegliano Valdobbiadene Solidale con il 
bindello della Vendemmia Solidale 2026, sarà 
devoluto a favore de Il Filo di Simo ODV.

 L’hashtag ufficiale per seguire la manifestazione 
sui social è #vendemmiasolidale.

Le Manzane
Vendemmia solidale il 6 settembre

Da sx: Silvana Ceschin, Ernesto 
Balbinot, Anna e Marco Balbinot
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A Messina il cibo di strada non è soltanto 
un alimento. È un rito quotidiano, un 
gesto spontaneo, un modo per incontrarsi e 
riconoscersi in una città e nella sua identità. 

Basta fermarsi davanti a un forno nel tardo 
pomeriggio per capire quanto il cibo possa 
diventare parte della vita urbana.

Sono circa le 17.30 quando, nel punto vendita 
di Francesco Arena nel cuore di Messina in 
via Cannizzaro al civico 137, il ritmo cambia. Il 
bancone si riempie di prodotti appena sfornati, 
la focaccia messinese e la pizza richiamano chi 
arriva per una pausa oppure per portare a casa 
la cena, si forma la fila. I dieci posti all’interno 
si occupano e anche i tavoli all’esterno si 
riempiono. Il vociare delle persone si mescola 
al movimento della strada, mentre il forno 
accompagna la città verso la sera.

«Perché il forno qui a Messina - spiega Arena - 
non rappresenta soltanto un punto vendita: è un 
luogo di socialità urbana. È forse questa la forma 
più autentica dello street food: un cibo che esce 
dal forno e incontra la città, trasformandosi in 
un momento di condivisione». Ed è proprio qui 
che la storia di Francesco Arena si intreccia con 
quella di Messina.

Terza generazione di fornai, Arena porta avanti 
un patrimonio familiare iniziato nel 1939, quando 
la nonna Teresa avviò la prima attività di famiglia. 
Nel 1970 fu il padre Masino a raccoglierne 
l’eredità, dando vita al laboratorio che ancora 
oggi porta il suo nome.

Francesco ha scelto di proseguire quella storia 
con una propria visione, aprendo nel centro della 
città uno spazio contemporaneo dedicato al 
pane, alla focaccia e al cibo di strada.

Lo street food, per Arena, non è stato un cambio 
di rotta, ma un approdo naturale. È nato dalla sua 
storia di panificatore e dal desiderio di portare 
il pane fuori dalla dimensione tradizionale del 
forno, trasformandolo in un prodotto da vivere, 
condividere e consumare nel ritmo quotidiano 
della città. Panini di cena, focaccia messinese, 
arancini e pizza in teglia sono alcuni dei 
protagonisti di questa proposta, che mantiene 
un legame profondo con la tradizione ma guarda 
alla contemporaneità attraverso la ricerca sulle 
materie prime e sulle tecniche di panificazione.

Street food siciliano
Francesco Arena 

Francesco Arena
Foto di Vittoria Cusumano
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Dal cicchetto condiviso nel parco di una villa al 
percorso gourmet di una cena di gala, il bacalà 
cambia forma, ritmo e rituale, mantenendo 
la propria identità e vocazione conviviale. 
A Sandrigo, Bacco&Bacalà e il Gran Galà 
del Bacalà introducono la 39° Festa del 
Bacalà alla Vicentina, in programma dal 17 
al 28 settembre 2026. Due format differenti, 
che mostrano come un piatto radicato nella 
tradizione possa entrare tanto nei linguaggi 
contemporanei dell’aperitivo quanto in quelli 
più codificati della ristorazione, sfoggiando 
un’innata versatilità e parlando a pubblici e 
generazioni diverse.
 
Martedì 15 settembre, alle 20.30, il Gran 
Galà del Bacalà ne offrirà una lettura opposta 
e complementare. La serata, dedicata al tema 
Viaggio nell’Europa dello Stoccafisso e del 
Baccalà, si svilupperà attraverso un menu di 
sette portate realizzato dal gruppo ristoratori 
della Venerabile Confraternita del Bacalà alla 
Vicentina.

Il percorso gastronomico richiamerà la 
vicenda storica da cui nasce il rapporto tra il 
Veneto e le isole Lofoten: partito da Candia nel 
1431, il mercante veneziano Pietro Querini fece 
naufragio sull’isola norvegese di Røst, dove 
scoprì lo stoccafisso, il merluzzo essiccato 
naturalmente ai venti del Nord. 

Tornato in patria contribuì alla diffusione 
di questo alimento, entrato nel tempo nella 
cucina veneta fino a diventare l’ingrediente 
principale del bacalà alla vicentina. Alla serata 
contribuiranno 30 chef, 35 camerieri e 40 
Cavalieri del Bacalà; durante la cena si terrà 
inoltre l’investitura straordinaria dei nuovi 
Cavalieri. 
 
A unire i due appuntamenti resta lo Stoccafisso 
di Lofoten IGP, utilizzato in tutte le preparazioni 
della Festa e legato da secoli al rapporto tra 
il Veneto e la Norvegia. Dal 2022 Pro Sandrigo 
collabora con il Consorzio Tørrfisk fra Lofoten 
per impiegare durante la manifestazione la 
materia prima certificata.
 
Nel calendario degli eventi su prenotazione 
rientra anche Riso…Ti Amo, in programma 
lunedì 21 settembre alle 19.30 nell’area 
gastronomica della Festa. La serata sarà 
dedicata a quattro interpretazioni del risotto, 
preparate dai volontari insieme agli chef dei 
ristoranti consigliati dalla Confraternita del 
Bacalà alla Vicentina.

Bacco&Bacalà
A Sandrigo il 15 settembre il Gran Galà
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Venerdì 31 luglio è stata inaugurata la nuova 
struttura produttiva di Cantina Tramin, che 
rappresenta il più rilevante investimento nei 
128 anni di storia dell’azienda cooperativa di 
Termeno. L’ampliamento, per lo più interrato, 
è stato realizzato con l’obiettivo di elevare 
ulteriormente gli standard produttivi e la 
qualità dei vini, a partire dalla fase di ricezione 
in vendemmia fino alla vinificazione.
 

La gran parte del nuovo edificio consta in 
due piani interrati su una superficie già 
impermeabilizzata, così da ridurre al minimo 
l’impatto ambientale. L’intero progetto è stato 
concepito per permettere una lavorazione 
delle uve rapida, flessibile e particolarmente 
delicata anche quando le condizioni 
meteorologiche richiedono la vendemmia 
simultanea di numerose parcelle. L’assetto, 
infatti, sfrutta al massimo la forza di gravità e 
include l’adozione di tre nuove presse, al fine 
di lavorare con delicatezza e precisione tutte le 
uve.
 
“Il progetto di ampliamento e riassetto dell’area 
produttiva avrà un riflesso tangibile e positivo 
sulla qualità dei nostri vini – afferma Willi 
Stürz, enologo e direttore tecnico di Cantina 
Tramin –. La struttura, infatti, apre a nuove 
possibilità di lavorazioni separate delle uve e 
in piccoli lotti. In questo modo, valorizzeremo 
ancor di più il carattere dei singoli terroir e 
parcelle, raccontando con maggiore precisione 
il potenziale e l’identità di ogni annata”.

Cantina Tramin
Nuova struttura produttiva

A firmare il progetto l’architetto Werner 
Tscholl, già autore della sede edificata nel 2010, 
annoverata tra le più belle cantine d’Italia e 
diventata un simbolo di Termeno. Tscholl porta 
così a compimento il complesso scultoreo che 
richiama le viti sia nella forma che nelle cromie, 
tessendo un dialogo con l’ambiente circostante 
ed evocando il legame storico del luogo con la 
viticoltura.

Il nuovo progetto valorizza l’edificio produttivo 
con una facciata in vetro profilato in diverse 
tonalità di verde, secondo uno stile coerente 
con la struttura già presente. L’aspetto leggero 
e trasparente si inserisce armoniosamente nel 
paesaggio viticolo e allo stesso tempo nasconde 
gli spazi funzionali.

Le aree sotterranee sono state rivestite di terra 
e piantumate con viti, integrando ulteriormente 
il volume della struttura nel paesaggio. Con il 
nuovo edificio è stato contemporaneamente 
ampliato l’impianto fotovoltaico, che da solo 
permette di soddisfare i 2/3 del fabbisogno 
energetico della cantina.
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Conoscenza, ascolto, monitoraggio. Sono queste 
le tre parole che identificano la vendemmia 
2026 a Villa Franciacorta. 

“Lavorare solo le uve di proprietà ci consente di 
conoscere esattamente il comportamento delle 
singole parcelle e vendemmiarle nel momento 
giusto.   

Afferma Roberta Bianchi, alla guida insieme al 
marito Paolo e ai figli Alessio e Matteo.  Accanto 
alle analisi di laboratorio, infatti, l’esperienza 
dell’uomo fa la differenza, soprattutto 
in annate così estreme. Il grande caldo ha 
certamente rappresentato una condizione 
anomala che, però, non è molto diversa da 
quella del 2022 che, nel tempo, si è rivelato un 
ottimo millesimo.”  

La vendemmia è partita tempestivamente 
da appezzamenti singoli che presentavano 
l’equilibrio ottimale tra zuccheri e acidità, 
con parametri particolarmente interessanti 
di acido malico, e in tutti i vigneti le uve si 
sono mostrate belle e sane. Il parco vitato 
si è mantenuto in salute e verde grazie alle 
escursioni termiche che caratterizzano i luoghi 
dove si trovano i vigneti e all’età media delle 
viti, oltre i 25 anni, capaci di reagire bene 
anche in condizioni critiche estreme.

Villa Franciacorta
2026 annata sfidante come il 2022

Si conferma così la capacità di Villa Franciacorta 
di produrre ottimi millesimi anche in annate 
complesse.   Il segreto, oltre all’esperienza, è 
poter contare su squadre di vendemmiatori 
performanti, che nonostante il caldo, possono 
lavorare in condizioni di sicurezza e comfort. La 
vendemmia si svolge solo nelle prime ore della 
mattina e verso sera mentre in quelle centrali 
della giornata l’azienda ha allestito un’area 
relax nel bosco di Noci.  

E se la qualità delle uve è fondamentale, non 
è scontato mantenerne in cantina l’identità. 
Per questo l’azienda da anni collabora con 
l’Università di Firenze con cui ha individuato 
i FCR3 e FCR6. Quest’anno la sperimentazione 
si allargherà a 2 nuovi profili genetici, 
che saranno testati in cantina durante le 
vinificazioni con la presenza fisica dei due 
docenti di cattedra dell’Università di Firenze 
con cui Villa Franciacorta collabora da anni. 
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Castello di Meleto presenta un nuovo gioiello, 
che questa volta è rosé. Si chiama Dìade, è un 
rosato IGT Toscana e, come ogni opera che si 
rispetti, non è frutto di un solo artista, ma della 
collaborazione di tanti. 

La convinzione da cui si è partiti è tanto antica 
quanto vera: l’unione fa la forza. Un’idea che 
è già scritta nel nome: Dìade, dal greco dyás, 
dualità intesa non come contrapposizione, ma 
come processo generativo.

Di dualismi in Dìade ce ne sono tanti e 
si susseguono come tappe di una stessa 
lavorazione. Si comincia lavorando in due: il 
Sangiovese infatti dona struttura, freschezza e 
tensione, la Malvasia Nera amplifica il carattere 
con maggiore profondità, eleganza aromatica 
e una delicata nota speziata. Sono due voci 
che si sostengono reciprocamente, generando 
un’unica espressione. 

Un’altra coppia che dà forma a Dìade è quella 
dei vigneti di San Piero e di Cerreta, dove 
galestro, alberese e argilla conferiscono al 
vino una trama sapida, minerale e persistente, 
capace di unire eleganza e carattere. In cantina, 
poi, l’opera viene perfezionata da fermentazione 
e affinamento, divisi tra acciaio e tonneaux di 
rovere francese a tostatura leggera.

Dìade, rosato IGT Toscana

E dopo quindici mesi, la sosta sulle fecce fini 
regala complessità, profondità e armonia. 

Anche l’etichetta racconta l’unione che fa la 
forza di Dìade: il cerchio al centro non è un 
ornamento, ma un ritratto di squadra: dentro 
convivono il germoglio, i fiori, i grappoli maturi, 
il legno, tutte le età della vite riunite nello stesso 
istante. Così, elementi diversi, appartenenti 
a momenti differenti della vita della pianta, 
convivono in un’unica forma.

Il risultato di tutto questo lavoro corale? Un 
rosato fresco e diretto al primo sorso, poi via via 
sempre più ricco. Ed è proprio questa ricchezza 
di voci a renderlo perfetto per l’estate. Dìade è 
ideale per le cene all’aperto e gli aperitivi che 
si allungano fino a sera, dove più si è, meglio è; 
perché, d’altronde, l’unione fa la forza.

Castello di Meleto
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Nel cuore del Mar Ionio nasce un progetto che 
unisce natura, ricerca e cultura del vino. È qui, 
nelle acque cristalline di Porto Cesareo, che 
1.500 bottiglie di Mormora – il primo metodo 
classico pugliese affinato in mare da uve 
autoctone Verdeca e Maresco di Cantine 
Paololeo – riposano per dodici mesi a    trenta 
metri di profondità. 

L’ambiente marino offre le condizioni ideali 
per questa cuvée, grazie al movimento naturale 
delle correnti che assicura un continuo e 
delicato remuage.

Per raccontare da vicino la nascita e la 
trasformazione di un vino così speciale nasce 
la Mormora Experience Mare, un percorso 
che permette di assistere in prima persona 
alla riemersione delle bottiglie. Chi sceglie di 
viverla con Paololeo può raggiungere in barca 
la Cantina Sottomarina e, se in possesso del 
brevetto da sub, immergersi con i sommozzatori 
dell’Area Marina Protetta di Porto Cesareo per 
recuperare la propria bottiglia.

Una volta riemerse, le bottiglie conservano 
sulla superficie le tracce del tempo trascorso 
sott’acqua: conchiglie, sale e sedimenti marini 
diventano segni tangibili del legame instaurato 
con il mare.  

Cantina Paololeo
Mormora Experience a Porto Cesareo

Il percorso prosegue a bordo dell’imbarcazione, 
con l’apertura della bottiglia che porta ancora 
le tracce del mare. 

Si tratta di una vera e propria immersione nel 
mondo di Mormora e della filosofia di Paololeo, 
che consente di osservare da vicino tutte le fasi 
di un progetto che unisce viticoltura, territorio 
e sperimentazione enologica. L’iniziativa 
ha suscitato l’interesse anche dell’Agenzia 
Regionale del Turismo Pugliapromozione, che 
ha dedicato spazio alla Mormora Experience 
attraverso i propri canali di comunicazione. 

<<Con Mormora Experience vogliamo creare un 
modo nuovo di raccontare la nostra identità>> 
afferma Monica Lo Piccolo, hospitality manager 
di Cantine Paololeo <<Il mare, il paesaggio e il 
vino diventano i protagonisti di un’esperienza 
multisensoriale, dove ogni dettaglio contribuisce 
a creare un ricordo destinato a durare nel 
tempo>>
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