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Torna Il Cenacolo dell’Impresa, la manifestazione 
più longeva di Confindustria Verona. 
L’edizione 2026 propone tre incontri dedicati 
al tema “Imprese senza confini: crescere 
nell’incertezza, scegliere con coraggio”.

Il primo appuntamento, dal titolo “L’impresa 
che non si ferma: sinergie che generano nuovi 
business”, si è tenuto il 28 settembre al Museo 
Nicolis di Villafranca di Verona. L’incontro è stato 
dedicato all’impresa che innova, conquista nuovi 
mercati e sviluppa nuovi business mettendo 
insieme anime diverse ma complementari.
 
A confrontarsi nel talk show, moderato da Mario 
Puliero, direttore di TeleArena,  Matteo Borsani, 
direttore Affari Europei Confindustria, Gian Luca 
Rana, amministratore delegato Pastificio Rana, e 
Giovanni Rana Jr., Foodservice Global Director - 
Board of Directors Pastificio Rana.

“Il Cenacolo negli anni si è affermato come 
un momento di confronto e ispirazione tra 
imprenditori – ha spiegato Tiziana Recchia, 
presidente del Comitato provinciale Piccola 
Industria di Confindustria Verona –. Partendo 
da esperienze concrete, l’iniziativa mette in 
relazione piccole e grandi imprese che ogni 
giorno competono, affrontano sfide comuni e si 
misurano con gli stessi cambiamenti. 

Accanto ai servizi di eccellenza, il valore 
aggiunto dell’associazione è proprio la capacità 
di creare relazioni dirette tra le aziende, 
favorendo lo scambio e la crescita reciproca”.
 
“Andare oltre” sarà il filo conduttore del ciclo: 
oltre i limiti, oltre la mentalità acquisita o 
ereditata, oltre gli schemi. In un contesto 
segnato dall’incertezza, Il Cenacolo dell’Impresa 
propone un percorso di confronto sul valore del 
coraggio nelle scelte imprenditoriali. 

Dopo l’appuntamento del 28 settembre, il 
calendario proseguirà martedì 24 novembre 
2026 alle 18.00, ad Audi Eurocar Verona, con 
il secondo appuntamento dal titolo “Nuovi 
equilibri, nuove rotte d’impresa - Leggere 
il mondo per guidare l’impresa”. Il terzo 
incontro, “…E se il limite fosse solo mentale? - 
Allenare il coraggio di cambiare prospettiva”, 
si terrà martedì 26 gennaio 2027 alle 18.00 a 
Masi Monteleone21.
 
Per informazioni e iscrizioni 045 8099405/418 
piccola.industria@confindustria.vr.it

Confindustria
Riparte il cenacolo dell’impresa
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Agricoltura e ristorazione 
Insieme per valorizzare le eccellenze veronesi
Rafforzare il legame tra agricoltura e ristorazione, 
valorizzare le produzioni di qualità del territorio 
e contribuire a rendere Verona sempre più 
riconoscibile anche come destinazione 
enogastronomica. Sono questi gli obiettivi 
del protocollo d’intesa tra Confagricoltura 
Verona e Confcommercio Verona con il 
Gruppo Ristoratori di Verona e Provincia – 
Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi) 
Confcommercio Verona, che è stato presentato 
e sottoscritto in Camera di Commercio a Verona.

L’accordo dà vita a una collaborazione stabile 
tra due comparti strategici dell’economia 
scaligera, con l’obiettivo di avvicinare sempre di 
più imprese agricole, ristoratori e consumatori, 
favorendo la conoscenza e l’utilizzo delle 
produzioni locali e rafforzando il racconto del 
territorio attraverso la ristorazione.

Tra gli ambiti di collaborazione previsti figurano 
la promozione delle produzioni agricole 
veronesi e della filiera corta, l’organizzazione 
di incontri tra imprese, visite aziendali e 
degustazioni, la realizzazione di percorsi ed 
eventi enogastronomici, oltre alla diffusione 
di buone pratiche sui temi della qualità, della 
sicurezza alimentare, della sostenibilità e della 
riduzione degli sprechi.

Un ruolo centrale sarà affidato alla formazione 
degli operatori della ristorazione, attraverso 
workshop e incontri dedicati alla conoscenza 
delle produzioni, alla stagionalità, alle 
caratteristiche qualitative e alle modalità più 
efficaci per utilizzare, presentare e raccontare i 
prodotti ai clienti.

Il primo progetto è dedicato alla valorizzazione 
degli oli veronesi dop nella ristorazione. Il 
percorso è già iniziato con un incontro formativo 
rivolto ai ristoratori, finalizzato ad approfondire 
caratteristiche, qualità, utilizzo e modalità di 
presentazione dell’olio extravergine d’oliva del 
territorio.

“Scopo principale dell’intesa - ha illustrato 
Alberto De Togni, presidente di Confagricoltura 
Verona - è avviare una partnership con i 
ristoranti di Verona e provincia quale veicolo 
d’informazione e conoscenza dei principali 
prodotti a marchio Igp e Dop presenti nel 
nostro territorio. Quest’anno proseguiremo poi 
con il riso Vialone Nano di Isola della Scala, il 
radicchio di Verona, il broccoletto di Custoza, la 
patata del Guà.”

Da sx Nadia Pasquali, 
Paolo Arena e Alberto De Togni

Da sx Paolo Arena e Alberto De Togni
 firmano il protocollo
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I PROTAGONISTI DEL MESE
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         Al Bersagliere

Ricordando che qualche tempo fa “lo 
proponemmo, assieme alla giornalista Elena 
Cardinali, in una gara tenutasi alla Fiera del 
Riso di Isola della Scala. 

Non vincemmo perché ci mancava, diciamo, 
un po’ la mano, ma ora lo stiamo appunto 
proponendo, su richiesta poiché non è nel menù, 
come nostro cavallo di battaglia”. 

Viene utilizzato il Durello fermo e invecchiato, 
spiega il Leo, “ perché così gli dà un grandissimo 
sapore, utilizzando riso cannaroli e brodo di 
sedano, non invece la cipolla. 

E alla fine un po’ di pepe ci sta benissimo. Poi 
avviene la mantecatura, utilizzando il Monte 
Veronese, per cui ne esce un piatto tipicamente 
locale e che sta riscontrando davvero grande 
apprezzamento dai nostri clienti. 

Anche perché è molto più leggero rispetto agli 
altri risotti abbinati ad esempio a tastasal o all’ 
amarone, soprattutto più delicato. 

Amato pertanto in maniera particolare dalle 
donne, ma non solo. Un piatto che abbiamo già 
proposto in varie uscite pubbliche ottenendo 
grande successo”.

Un piatto destinato a far breccia nel cuore degli 
amanti della cucina tipica veronese, e non solo. 

Stiamo parlando del risotto al  Durello che da 
poco tempo viene proposto dall’antica Trattoria 
al Bersagliere, situata nello storico quartiere 
veronese dei Filippini. 

“L’idea in realtà risale a qualche anno fa quando 
mi trovavo dal mio amico produttore Sandro De 
Bruno. In quell’occasione la signora Marina 
mi fece assaggiare questo risotto utilizzando 
però  un Lessini Durello fermo del 1998, metodo 
classico, non spumantizzato quindi”, racconta 
Leopoldo Ramponi, per tutto Leo, titolare della 
Trattoria Al Bersagliere. 

           Le Confraternite il 20 ottobre  

Leo Ramponi



Una bella soddisfazione, per Ramponi, 
considerato che “ è ancora dal 1980 che sto 
cercando di valorizzare il Durello, un vino che 
non ha  il potere come ha avuto Franciacorta, 
Trento DOC ma soprattutto il Prosecco ma che 
resta un vino strepitoso, anche grazie all’utilizzo 
di ben sette uve ed il territorio vulcanico su cui 
nasce. Un vino purtroppo sottovalutato perché 
poco propagandato, ma oserei dire allo stesso 
livello dello Champagne. 

Vorrei ricordare, a questo proposito, che 
Napoleone lo voleva proprio come base dello 
Champagne in quanto ne apprezzava  la fraganza 
e l’acidità”.

Nel frattempo proseguono le attività della 
Confraternita del Lesso e della Pearà, fondata 
nel dicembre del 2018 e di cui Leopoldo Ramponi 
è presidente,  con l’obiettivo di far conoscere 
nel mondo il piatto tipico della tradizione 
veronese : “Perché, come diceva Roberto 
Puliero, un veronese che nàse vien batesà con 
la pearà”. 

La prossima uscita è prevista per il 20 ottobre 
al Parlamento italiano dove, “ per l’occasione, 
saranno presenti tutte e dodici le Confraternite 
veronesi  che saranno accolte dal Presidente della 

     saranno accolte in Parlamento

Camera Lorenzo Fontana al quale presenteremo 
i prodotti classici tra cui prosciutto crudo di 
Soave, stortina, soppressa, polenta, risotto col 
tastasal e ossi di porco, risotto col Durello e con 
l’Amarone, tortellini di Valeggio, cotechino con 
la pearà e le sfogliatine di Villafranca”. 

Ci stiamo avvicinando al periodo invernale dove 
non può mancare sulle nostre tavole il bollito 
con la pearà, “ un piatto che peraltro piace 
molto ai giovani, ma va comunque proposto e 
fatto conoscere al pari del bollito misto che è 
molto conosciuto in tutta Italia, addirittura in 
Emilia Romagna con ben nove tagli. 

Noi ne abbiamo quattro principali, vale a dire 
manzo, cotechino, lingua e testina, ma è inutile 
dire che la pearà suscita grande interesse e 
curiosità da parte di tutti proprio perché  è 
una salsa solo ed esclusivamente veronese. 

Preparata con un procedimento classico, per 
cui non ci sono segreti particolari: brodo, pane 
grattugiato, molto pepe e midollo d’osso, fatta 
bollire possibilmente nella pentola di terracotta 
per una durata che varia dalle 3 alle 4 ore  a 
fuoco lento”.

il risotto col Durello
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Gin & Tonic Festival 
Sold out il debutto a Parco 800
Il debutto veronese al Parco 800 chiude con 
numeri importanti. Studio Suono e Gin & 
Tonic Festival danno appuntamento dal 3 al 5 
settembre 2027

L’evento ha registrato il tutto esaurito nei tre 
giorni del debutto veronese del Gin & Tonic 
Festival, che ha animato il Parco 800 con 
oltre 400 etichette, degustazioni, masterclass, 
incontri e un ricco programma musicale.

Una risposta che ha superato le aspettative e 
che porta già con sé l’annuncio del prossimo 
appuntamento: Studio Suono, in collaborazione 
con Gin & Tonic Festival, conferma la 
manifestazione a Verona dal 3 al 5 settembre 
2027, sempre negli spazi del Parco 800.

A conquistare i partecipanti non è stata soltanto 
la possibilità di scoprire e degustare oltre 400 
etichette provenienti da tutto il mondo, ma 
l’intero format costruito attorno alla cultura del 
gin. Masterclass, talk, momenti di formazione 
e informazione e occasioni di incontro con 
produttori e professionisti del settore hanno 
coinvolto sia gli appassionati sia i tanti curiosi 
desiderosi di conoscere più da vicino uno degli 
spirit protagonisti della mixology.

Particolarmente apprezzata anche la proposta 
musicale, che ha accompagnato le tre giornate 
tra live, dj set e appuntamenti sui palchi, 
contribuendo a creare un’esperienza capace 
di unire degustazione, approfondimento e 
divertimento. «È piaciuta la proposta delle oltre 
400 etichette, ma soprattutto ciò che siamo 
riusciti a costruire intorno alla manifestazione 
– commenta Pierangelo Vitelli di Studio Suono 
–. I momenti di formazione e informazione 
hanno permesso anche ai più curiosi di 
avvicinarsi a questo mondo, mentre musica 
e intrattenimento hanno ricevuto un ottimo 
riscontro. I numeri raggiunti ci rendono molto 
soddisfatti e ci permettono di guardare già al 
prossimo anno».

Soddisfazione condivisa da Guido Gherardi, 
fondatore di Gin & Tonic Festival: «Sapevamo che 
Verona avesse un pubblico attento e curioso, 
ma la risposta della città è andata oltre le 
nostre aspettative. Le attività proposte durante 
i tre giorni hanno registrato una partecipazione 
straordinaria, con diversi appuntamenti sold 
out. Una conferma importante che ci ha portato 
a fissare fin da subito il ritorno a Verona. Nel 
2027 ci saranno nuove proposte e tante novità: 
continuate a seguirci».

L’appuntamento è quindi già fissato: Gin & 
Tonic Festival tornerà al Parco 800 di Verona 
venerdì 3, sabato 4 e domenica 5 settembre 
2027.
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10 Avv. Maria Giovanna Zandonà

Basta sfogliare qualche menù per accorgersene: 
in questa stagione i “funghi freschi” sembrano 
essere ovunque. Risotti ai porcini, tagliatelle ai 
finferli, chiodini trifolati. Un richiamo immediato 
ai profumi del bosco e alla cucina autunnale più 
tradizionale. Eppure, dal punto di vista normativo, 
l’aggettivo “freschi” non rappresenta una 
semplice scelta di stile. 

Quando compare in un menù, comunica al 
consumatore una caratteristica precisa del 
prodotto servito e, come ogni informazione 
alimentare, deve essere veritiera e verificabile. 
Il principio è semplice: ciò che viene dichiarato 
nel menù deve corrispondere a ciò che arriva 
effettivamente nel piatto. Per questa ragione 
il ristoratore deve essere in grado di dimostrare 
l’origine del prodotto utilizzato e il rispetto delle 
regole che ne consentono la commercializzazione 
e la somministrazione.

Nel caso dei funghi coltivati, come gli champignon 
o i pleurotus, la verifica riguarda principalmente 
la normale documentazione commerciale e gli 
obblighi di tracciabilità previsti dalla normativa 
alimentare. In altre parole, il prodotto deve poter 
essere ricondotto con certezza al proprio fornitore 
e alle relative condizioni di commercializzazione.

Diversa è la situazione dei funghi spontanei 
raccolti nei boschi. In questo caso, oltre agli 
ordinari obblighi di tracciabilità alimentare, 
trovano applicazione le specifiche norme 
dettate dalla Legge n. 352 del 1993, dal relativo 
regolamento di attuazione e dalla legislazione 
regionale. Tali disposizioni prevedono controlli 
finalizzati a verificare la commestibilità dei 
funghi destinati alla commercializzazione e 
alla somministrazione, a tutela della salute dei 
consumatori.  Le differenze tra funghi coltivati 
e funghi spontanei incidono sugli adempimenti 
documentali e sui controlli richiesti dalla legge, 

Funghi freschi? 
Solo se la legge lo consente  

ma non cambiano la regola fondamentale: ciò che 
viene dichiarato nel menù come “fresco” deve 
corrispondere a ciò che viene effettivamente 
servito. La disciplina europea in materia di 
informazione alimentare vieta infatti ogni 
pratica idonea a generare equivoci sulla natura 
o sulle caratteristiche dell’alimento, tutelando il 
diritto del consumatore a ricevere indicazioni 
corrette e trasparenti, Quando ciò non avviene, 
il problema non riguarda soltanto la correttezza 
commerciale dell’informazione, possono infatti 
emergere profili di responsabilità amministrativa 
e, nei casi più gravi, anche conseguenze di natura 
penale.

In particolare, la commercializzazione di un 
prodotto presentato con caratteristiche diverse 
da quelle effettivamente possedute può integrare 
il reato di frode nell’esercizio del commercio, 
previsto dall’art. 515 c.p.; parimenti, la vendita 
o la somministrazione di alimenti rappresentati 
come genuini, pur non essendolo, può assumere 
rilievo ai sensi dell’art. 516 c.p. Nei casi più gravi, 
qualora vengano somministrati funghi privi dei 
controlli prescritti o comunque non idonei al 
consumo, possono inoltre emergere ulteriori 
profili di responsabilità in materia di sicurezza 
alimentare e tutela della salute pubblica. In 
fondo, dietro una semplice dicitura inserita nel 
menù c’è qualcosa di molto più importante: 
il rapporto di fiducia tra chi serve un piatto 
e chi lo sceglie. Una fiducia che nasce dalla 
trasparenza e che merita di essere tutelata.



Sicurezza alimentare e reciprocità
La svolta dell’UE sulle importazioni di carne dal Brasile

Il presidente di Coldiretti Verona, Alex Vantini, 
ha accolto la decisione sottolineando come 
l’interruzione dell’import rappresenta una 
vittoria per la trasparenza e la sicurezza 
alimentare, dimostrando la fattibilità di un 
cambio di rotta sulle normative di mercato. 
L’auspicio delle organizzazioni di categoria 
è che l’iniziativa costituisca un precedente 
per uniformare i requisiti d’ingresso di ogni 
prodotto agricolo extra-UE, superando qualsiasi 
doppio standard sui residui chimici.

La decisione assume una rilevanza strategica 
anche per le economie locali ad alta densità 
zootecnica. Nella sola provincia di Verona, 
comparto da circa 200 milioni di euro con oltre 
550 allevamenti bovini e una rilevante filiera 
avicola, le imprese stanno affrontando una forte 
contrazione a causa del raddoppio dei costi e 
delle perdite economiche per capo allevato.

Secondo Coldiretti l’arresto delle importazioni 
non regolamentate è indispensabile per 
contrastare le dinamiche di dumping, restituire 
stabilità reddituale alle aziende agricole 
e garantire ai cittadini filiere d’eccellenza 
pienamente tracciabili.

Un cambio di passo fondamentale interessa 
la filiera agroalimentare e la tutela del 
consumatore nel mercato unico. L’Unione 
Europea ha disposto il blocco delle importazioni 
di carne e di altri prodotti di origine animale 
dal Brasile, a causa del mancato allineamento 
agli standard sanitari e di tracciabilità 
richiesti ai produttori comunitari. 

La misura sancisce un principio cardine della 
politica commerciale europea: la tutela 
della salute pubblica e la salvaguardia 
delle produzioni locali richiedono regole di 
reciprocità stringenti e non negoziabili.

L’intervento è maturato a seguito delle 
verifiche condotte dalla Commissione Europea 
su sollecito di Coldiretti e Filiera Italia. 
Le ispezioni sul campo hanno evidenziato 
criticità nei sistemi di controllo brasiliani, in 
particolare riguardo alle restrizioni sull’uso 
degli antimicrobici negli allevamenti. Di 
conseguenza, il Paese sudamericano è stato 
escluso dall’elenco delle nazioni autorizzate 
all’esportazione verso l’UE di carni bovine, 
pollame, miele e prodotti dell’acquacoltura.

Per il mercato e per i consumatori, il 
provvedimento corregge un’asimmetria 
normativa a lungo sostenuta. A fronte 
dell’elevato livello di qualità, benessere 
animale e rigore nell’impiego dei farmaci 
preteso dagli allevatori europei, l’ingresso di 
merci extra-UE prive di garanzie equivalenti 
costituiva una forma di concorrenza 
sleale. Un fenomeno dimostrato anche dal 
recente andamento dei flussi commerciali: 
prima dell’entrata in vigore del divieto, le 
importazioni brasiliane in Italia avevano 
registrato incrementi eccezionali (+129% per 
il settore avicolo e +212% per quello bovino, 
secondo le rilevazioni Ismea).
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La Festa dell’Uva e del Vino si avvicina al 
secolo di vita e si prepara a celebrare un nuovo 
importante traguardo. 

Dal 1 al 5 ottobre 2026 Bardolino ospiterà la 
95° edizione della manifestazione che ogni 
anno richiama migliaia di visitatori sulle rive 
del Garda, trasformando il paese in una grande 
vetrina del vino, delle tradizioni gardesane e 
dell’accoglienza locale. 

Oltre trenta stand enogastronomici, spettacoli, 
musica, degustazioni, appuntamenti culturali 
e il tradizionale spettacolo piromusicale sul 
lago accompagneranno cinque giorni di festa 
che rappresentano uno degli eventi più attesi 
dell’autunno veneto. 

La Festa dell’Uva e del Vino entrerà nel vivo già 
da giovedì 1 ottobre, con l’apertura degli stand 
enogastronomici sul lungolago e il tradizionale 
taglio del nastro a Villa Terzi Venerdì 2 
ottobre sarà la giornata dedicata alla scoperta 
del territorio e all’intrattenimento diffuso. In 
mattinata partirà da Piazzale Aldo Moro la 
camminata guidata “Tra vigne e uliveti”, che 
accompagnerà i partecipanti nell’entroterra 
bardolinese con degustazione finale. 

Sabato 3 ottobre, oltre alla seconda camminata 
guidata tra vigneti e uliveti, il centro storico 
ospiterà il mercato dell’artigianato creativo di 
Manualmente Arte, le esposizioni dedicate alle 
tradizioni locali e i tradizionali trattori Landini 
d’epoca, testimonianza della storia agricola del 
territorio. 

Il momento più atteso arriverà domenica 4 
ottobre, cuore storico della manifestazione. La 
giornata si aprirà con gli Sbandieratori Isabella 
d’Este di Cavriana e con la tradizionale sfilata 
per le vie del paese, quest’anno ulteriormente 
arricchita da figuranti, gruppi storici e momenti 
dedicati alla cultura popolare locale. 
 
La Festa dell’Uva si chiuderà infine lunedì 5 
ottobre con un doppio appuntamento. Alle 19, 
nella Sala della Disciplina di Borgo Garibaldi, 
il “Concerto Divino” offrirà un aperitivo 
lirico-musicale con gli allievi dell’Accademia 
di canto lirico Katia Ricciarelli. Dalle 20 il 
Parco Carrara Bottagisio ospiterà invece “I 
Remember Yesterday”, con la grande festa 
dance dedicata ai successi degli anni Sessanta, 
Settanta e Ottanta, che accompagnerà il 
pubblico fino al saluto finale della 95° edizione. 

Festa dell’Uva 
A Bardolino dall’1 al 5 ottobre
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Bigoli con l’anatra 
Piatto DeCo di Castelnuovo
La Festa dell’Uva di Castelnuovo del Garda 
ha dato il via ai festeggiamenti per il suo 
60° anniversario con una cena dedicata alla 
tradizione, ai sapori del territorio e, soprattutto, 
al valore della collaborazione.

Ad accogliere gli ospiti un aperitivo con frittura 
di verdure pastellate, seguito da un antipasto 
composto da tre finger food firmati da Manuela 
Bertamini: ricottina con mostarda di pere, muffin 
alla mediterranea e cake al pistacchio con spuma 
di mortadella. A completare la proposta, la zucca 
al forno con rosellina di salame.

Il primo piatto è stato il vero simbolo della 
serata: i bigoli con l’anatra, specialità legata 
alla tradizione gastronomica castelnovese. 
Proprio questa preparazione rappresenta la 
prima Denominazione comunale d’origine (De.
Co.) di Castelnuovo del Garda, riconoscimento 
istituito dai Comuni italiani per valorizzare e 
tutelare le produzioni tipiche locali. A seguire, 
il brasato di manzo al vino Merlot, servito 
con polenta e cappuccio bianco e rosso. Una 
ricetta particolarmente apprezzata, fornita dal 
consigliere delegato alla Cultura Chiara Trotti, 
che ha portato in tavola un altro dei sapori più 
rappresentativi della cucina del territorio.

Il finale ha rispettato la tradizione dolciaria 
gardesana con i San Vigilini, tipici biscotti rustici 
del Garda, e la millefoglie.

Ma dietro ogni portata c’è stato soprattutto 
un lavoro corale. Accanto all’assessore 
alle Manifestazioni Maristella Grassi e al 
consigliere Chiara Trotti, hanno collaborato 
Manuela Bertamini, Loretta Comai, Arianna 
Corradi, Stefano Bovo, Irene Zocca, Maria 
Errica e Giuliano Cordioli, tra loro anche alcuni 
componenti del Comitato Festeggiamenti 
Camalavicina.

Prezioso anche il contributo degli Alpini di 
Cavalcaselle, mentre fondamentale è stato il 
supporto della Pro loco, impegnata nel trasporto 
delle attrezzature e nell’allestimento della 
cucina.

Se i bigoli con l’anatra raccontano la memoria 
gastronomica di Castelnuovo del Garda, il lavoro 
delle tante persone coinvolte racconta qualcosa 
di altrettanto importante: una tradizione resta 
viva quando viene condivisa, custodita e 
trasmessa alle nuove generazioni. Dalla cucina 
alla tavola, la Festa dell’Uva ha così inaugurato 
i suoi sessant’anni con il gusto più autentico, 
quello dello stare insieme.
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Uno dei primi appuntamenti della Fiera del 
Riso è stato  il XXXVII Palio delle Contrade, la 
tradizionale sfida ai fornelli che ogni anno mette 
alla prova le contrade di Isola della Scala, in un 
clima di sana competizione e di passione per il 
territorio e per il suo prodotto simbolo, il Riso 
Nano Vialone Veronese IGP.

A conquistare nuovamente il titolo è stata 
Caselle che, dopo il successo dello scorso 
anno, si è confermata protagonista assoluta 
della competizione, aggiudicandosi sia il 
riconoscimento per il miglior risotto all’isolana 
sia quello per il miglior risotto alternativo. A 
conquistare la giuria, per quest’ultima categoria, 
è stato il “Risotto pistacchi e guanciale”, 
preparato con Riso Nano Vialone Veronese IGP, 
brodo vegetale, guanciale, pistacchi, scalogno, 
Grana Padano, olio extravergine d’oliva, sale e 
pepe. Una preparazione che prevede l’utilizzo di 
brodo vegetale, mantenendolo ben caldo. 

Tagliare quindi il guanciale a listarelle o cubetti 
e cuocerlo in una padella, senza aggiungere olio, 
fino a renderlo ben dorato e croccante. Tritare 
quindi i pistacchi e, in una ciotola, emulsionare 
con il mixer con un po’ di acqua calda o brodo, 
aggiungendo lo scalogno precedentemente 
tritato e scaldato. 

Cuocere il riso nano vialone veronese con 
brodo vegetale a fuoco medio, mescolando 
regolarmente, a metà cottura aggiungere la 
crema di pistacchio e proseguire la cottura fino 
a quando il riso sarà quasi pronto. 

A cottura quasi ultimata aggiungere al riso 
il guanciale precedentemente preparato, 
amalgamandolo al risotto, poi spegnere il fuoco 
e aggiungere il formaggio grattugiato e un filo 
di olio di oliva. Mantecare energicamente fino 
a ottenere una consistenza cremosa e morbida.

A valutare i piatti in gara una giuria composta 
da Paolo Forgia, Marina Grazioli e Giulio 
Montresor dell’Associazione Cuochi Scaligeri, 
insieme ai giornalisti Claudio Gasparini, di 
Goloso & Curioso, e Marco Ballini, di Accadica.

A vigilare sul corretto svolgimento della 
competizione i commissari di cucina: Sofia 
Brunelli per Caselle, Giuseppe Signoretto per 
Doltra-Vò, Davide Boraso per Isola Centro, 
Germano Clementi per Pellegrina e Luigi 
Meggiorini per Tarmassia, affiancati dal 
commissario di cucina di Ente Fiera Paolo 
Pampanini.

 Palio Contrade
   Caselle fa il bis alla Fiera del Riso

14



A Vigasio oltre  130 pietanze
Fiera della Polenta 2026
La 28esima edizione della “Fiera della Polenta”, 
in programma a Vigasio da giovedì 15 ottobre 
a domenica 8 novembre 2026, si conferma 
ancora una volta come una delle manifestazioni 
del settore più complete,  pronta ad  accogliere 
visitatori da tutta Italia ma anche dall’estero. 

Quattro sono le tensostrutture allestite, in grado 
di ospitare ogni sera  migliaia di visitatori, con 
le 12 cucine impegnate a preparare oltre  130  
diverse portate.

Una manifestazione aperta tutte le sere dalle 
18.30 , (sabato, domenica e giorni festivi  anche 
a  pranzo dalle 11.30) proponendo spettacoli, 
teatro, musica, eventi ed intrattenimenti tutti i 
giorni sempre ad ingresso libero.

“La peculiarità di questo evento rimane  la 
valorizzazione della polenta , un prodotto  di 
altissima qualità, senza alcun trattamento 
né manipolazione a livello genetico coltivato 
esclusivamente nel territorio di Vigasio”, spiega 
il presidente di Vigasio Eventi, associazione 
che organizza la manifestazione,  Umberto 
Panarotto. 

Aggiungendo che “ davvero  ampia è la scelta 
delle pietanze proposte, selezionate con cura 
grazie all’utilizzo di prodotti di prima qualità, 
peraltro mantenendo tutti i piatti agli stessi 
prezzi, a parità di quantità del prodotto, 
dell’edizione precedente. Una nostra scelta 
precisa  nonostante l’aumento del costo delle 
materie prime”.   

Moltissime le  novità di questa edizione tra cui 
la pizza senza glutine così come  i piatti della 
tradizione culinaria veronese e del territorio 
nazionale. 

La valorizzazione dei prodotti del territorio  è 
affidata in particolare a quattro eccellenze 
vigasiane ovvero Facci la pizza e Riseria Gazzani, 
presenti con una propria cucina, Molino Martini 
e Vigasio Eventi che promuoveranno i loro 
prodotti in un apposito stand. Ricordiamo poi che 
utilizzando  l’app della “Fiera della Polenta”, 
gli utenti possono consultare l’intero menù e 
selezionare i loro piatti preferiti direttamente 
dallo smartphone. 

Per il programma dettagliato della manifestazione 
consultare il sito www.fieradellapolenta.it
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D u r a n t e 
Marmomac 2026, 

a Verona , il presidente 
della Regione Veneto 

Alberto Stefani ha sottoscritto 
la proposta di legge di iniziativa 

popolare promossa da Confesercenti 
per la rigenerazione urbana del commercio 
e dei servizi di prossimità. Ero presente 
anch’io al momento della firma. 

Il testo propone le Zone Economiche 
Speciali di Prossimità: aree nelle 
quali sostenere le attività attraverso 
agevolazioni fiscali, aiuti economici 
e semplificazioni amministrative, con 
l’obiettivo di contrastare la scomparsa di 
negozi e servizi. Sono strumenti ancora da 
approvare e disciplinare, non agevolazioni 
già disponibili. 

Nel suo intervento, Stefani ha richiamato 
il ruolo del commercio come presidio della 
comunità. Un ragionamento del quale mi è 
rimasta soprattutto un’immagine: tenere 
le luci accese. 

Da oste, penso subito al bar dove qualcuno 
conosce il tuo nome, alla trattoria nella quale 
una famiglia torna da anni, al ristorante 
di quartiere dove ci si dà appuntamento 
senza bisogno di un’occasione speciale. In 
questi luoghi il rapporto non finisce con 
il pagamento del conto: continua nelle 
conversazioni, nelle abitudini, nel piacere 
di ritrovarsi.

È questa la dimensione della ristorazione 
che mi interessa raccontare accanto ai 
piatti, ai prodotti e al lavoro quotidiano: 
la possibilità di offrire non soltanto un 
servizio ma un luogo nel quale sentirsi 
riconosciuti. Quando penso a una città 
meno impersonale, penso anche a questi 
incontri.

Confesercenti comprende i pubblici esercizi 
tra le attività cui si rivolge l’iniziativa. 
Per capire quali sostegni potrebbero 
riguardare concretamente bar, osterie e 
ristoranti, occorrerà attendere l’eventuale 
approvazione e la definizione dei requisiti 
di accesso. 

La raccolta firme, secondo quanto indicato 
dall’associazione, è aperta fino al 25 
novembre 2026. Chi desidera leggere il 
testo e valutare se sottoscriverlo può 
accedere alla piattaforma del Ministero 
della Giustizia con SPID, CIE o CNS, cercando 
l’iniziativa dedicata alla rigenerazione 
urbana del commercio. 

Per quanto mi riguarda, l’immagine di quella 
luce resta legata a un gesto semplice: 
aprire la porta e salutare chi entra. È l ì 
che, nel mio mestiere, incontro ogni giorno 
il significato della parola comunità.

                            QUANDO UN LOCALE DIVENTA PARTE DELLA CITTÀ

TENERE LE LUCI 
ACCESE

SIMONE VESENTINI, P
residente Fiepet C

onfesercenti V
erona
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Unire Verona e Cortina, le radici e un nuovo 
capitolo della stessa storia. È da questa idea 
che nasce l’evento organizzato da Antica 
Bottega del Vino: un viaggio su due ruote 
pensato per collegare simbolicamente e 
concretamente la sede storica di Verona con 
la nuova Bottega nel cuore delle Dolomiti. 
Un’esperienza che ha coinvolto alcuni dei clienti 
ed amici dell’insegna veronese, con l’obiettivo 
di far conoscere loro la realtà ampezzana e, 
allo stesso tempo, avvicinare il pubblico di 
Cortina alla storia, allo spirito e alla cultura 
dell’ospitalità che da sempre caratterizzano la 
Bottega del Vino di Verona. 
 
Inaugurata nel dicembre 2025, la Bottega Vini 
di Cortina nasce dalla volontà di portare nella 
perla delle Dolomiti non una semplice replica 
del locale veronese, ma la stessa filosofia, 
reinterpretata nel dialogo con un nuovo 
territorio. 

Un’identità costruita intorno al vino, 
alla cucina e soprattutto all’accoglienza, 
mantenendo quel carattere di luogo d’incontro 
e di convivialità che accompagna da sempre la 
storia dell’Antica Bottega del Vino. 

Dal 2010 di proprietà di Famiglie Storiche, la 
Bottega ha continuato a custodire la propria 
identità e la sua profonda cultura enologica, 
aprendosi oggi a un nuovo capitolo con Cortina. 

Un progetto nato nel segno della continuità, 
che trova nel viaggio tra le due sedi la sua 
espressione più concreta. 
 
“Quando abbiamo aperto Cortina abbiamo 
sempre detto che non volevamo creare un’altra 
Bottega del Vino, ma portare la Bottega a 
Cortina, mantenendone il carattere e costruendo 
allo stesso tempo un rapporto autentico con il 
territorio”, racconta Luca Nicolis, direttore di 
Antica Bottega del Vino. 
 
Ad accompagnare i ciclisti lungo il percorso 
sono stati Q36.5 e Apis, sponsor tecnici che 
hanno firmato rispettivamente le divise e i 
cappellini sottocasco, insieme a PP Sport, che 
ha supportato l’organizzazione dell’evento. A 
completare l’esperienza, i partner Sebago, con 
una selezione di accessori e omaggi pensati 
per gli ospiti, Pinarello, con le biciclette 
protagoniste del viaggio, e Bollinger, con un 
omaggio dedicato ai partecipanti. 

Antica Bottega del Vino
Da Verona a Cortina su due ruote

Luca Nicolis e Giacomo Boscaini
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84 Gran Medaglie d’Oro e 295 Medaglie d’Oro 
tra 1.175 vini iscritti, presentati da 432 aziende 
provenienti da 22 Paesi, tra i quali si registra il 
ritorno del Lussemburgo. 

Con questi risultati si è conclusa l’edizione 
2026 del Mondial des Vins Extrêmes, l’unico 
concorso enologico mondiale specificatamente 
dedicato ai vini da viticoltura eroica e 
organizzato annualmente dal CERVIM – Centro 
di Ricerca, Studi, Salvaguardia, Coordinamento 
e Valorizzazione per la Viticoltura Montana.  

Cinque i Premi Eccellenza CERVIM: Campos 
de Cima da Serra Zanotto Troppo Maturo 2020 
di Vinicola Campestre Ltda (Brasile), Cuvée 
Barrique Rotwein Trocken 2018 di Weingut Reis 
– Feine Weine! (Germania), Pantelleria DOC 
Passito Sentivento 2014 di Prosit Srl (Italia), 
Islas Canarias DO Quiquere Blanco Seco 2025 
di Bodega Gallo & Quiquere Wines (Spagna) e 
Ticino DOC Merlot Carato Riserva 2022 di Angelo 
Delea SA (Svizzera). 

Il campano Cosimo Capasso di Cosimo Capasso 
Vini di Montagna, a Tocco Caudio (Benevento), 
è il miglior viticoltore under 35, vincitore del 
Premio CERVIM Futuro 2026. 

Mondiale vini estremi
Oltre 400 le aziende da tutto il mondo

Il Premio CERVIM Piccole Isole va al Pantelleria 
DOC Passito Sentivento 2014 di Prosit Srl; il 
Premio Donna CERVIM è stato assegnato 
a Isabella La Rosa dell’Azienda Agricola 
Isabella La Rosa, in Sicilia, e all’enologa Ioanna 
Vamvakouri di Mikra Thira, a Santorini (Grecia). 

Tre ulteriori riconoscimenti sono stati attribuiti 
alla Spagna: il Premio CERVIM Originale, 
dedicato ai vini prodotti con uve di varietà a 
piede franco, è stato conferito al DO Lanzarote 
Timanfaya Moscatel Dulce Selección 1999 
di Bodegas Timanfaya SL, mentre il Premio 
VINOFED 2026, per il vino secco con il miglior 
punteggio del concorso, all’Islas Canarias DOP 
Quiquere Blanco Seco 2025 di Bodega Gallo & 
Quiquere Wines. Alle Isole Canarie, infine, va il 
Premio Mondial des Vins Extrêmes 2026 come 
zona viticola con il maggior numero di vini 
presentati. 

L’elenco completo è disponibile sul sito
www.mondialvinsextremes.com. Le 84 Gran 
Medaglie d’Oro saranno in degustazione 
nella sala Sissi del Merano WineFestival, in 
programma nella città altoatesina dal 6 al 10 
novembre 2026. La cerimonia di premiazione 
si terrà invece il 21 novembre al VINSEUM – 
Museo delle Culture del Vino della Catalogna di 
Vilafranca del Penedès, in Spagna.
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Ongaresca presenta Centoventi 2014, Metodo 
Classico Pas Dosé 100% Pinot Nero affinato sui 
lieviti in bottiglia per 120 mesi. 

Il vino nasce nella tenuta di Costabissara, nella 
Lessinia vicentina, da un progetto avviato per 
osservare la capacità evolutiva degli spumanti 
aziendali e arrivato a prolungare la permanenza 
sui lieviti fino a dieci anni. Sboccato nel 2025, 
Centoventi 2014 è realizzato in quantità 
limitata per un totale di 2.900 bottiglie da 0,75 
litri e 96 magnum numerate.
 
La decisione di raggiungere i 120 mesi è maturata 
nel tempo: “Dopo otto anni sui lieviti, Centoventi 
mostrava ancora un’acidità molto pronunciata 
– spiega Lorenzo Sinico, responsabile della 
produzione vitivinicola di Ongaresca –. Abbiamo 
così prolungato ulteriormente l’affinamento, 
rimandando al decimo anno la scelta definitiva 
sulla sboccatura. 

Arrivare a 120 mesi con un nostro Metodo 
Classico 100% Pinot Nero non era l’obiettivo 
iniziale, è stata l’evoluzione del vino a 
suggerirci di aspettare”. 

Anche al momento del dégorgement Ongaresca 
ha deciso di non intervenire con zuccheri nel 
dosaggio finale: “Il vino è volutamente non 

dosato per lasciare spazio alla complessità 
acquisita nel tempo e alla lettura del Pinot 
Nero nel nostro territorio”, aggiunge Sinico. La 
vinificazione è cominciata con una pressatura 
soffice delle uve. Il mosto ha fermentato a 
temperatura controllata e, a fine inverno, è 
avvenuta la presa di spuma. Da qui è cominciato 
il lungo affinamento: 120 mesi sui lieviti in 
bottiglia, in ambiente climatizzato. 

Le uve di pinot nero provengono da un unico 
corpo collinare, inserito all’interno di una 
proprietà di 64 ettari circondata da prati e 
aree boschive. Il vigneto si trova a circa 180 
metri di altitudine, con esposizione a sud-
est, su terreni tufacei e argillosi. Dal 2023 
Ongaresca conduce le vigne secondo i principi 
dell’agricoltura biologica, con un approccio 
orientato alla gestione sostenibile della 
campagna e alla tutela dell’equilibrio del 
vigneto e dell’ecosistema circostante. 

Nel calice Centoventi 2014 si presenta giallo 
brillante, con un perlage fine e persistente. Al 
naso emergono sentori di frutta a polpa bianca, 
mandorla e piccoli frutti rossi, seguiti da note 
di crosta di pane, pietra focaia e zafferano. 
Al palato è cremoso, sapido e persistente, 
con un’acidità ancora viva e una piacevole 
mineralità.  

Cantina Ongaresca
Ecco il Centoventi 2014
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Settantacinque anni di storia e una nuova 
generazione alla guida. Camilla De Paolis, 31 
anni, enologa e PhD in Scienze Viticole ed 
Enologiche, è la nuova Direttrice Generale di 
ONAV – Organizzazione Nazionale Assaggiatori 
di Vino, l’associazione nata ad Asti nel 1951 
e oggi punto di riferimento in Italia per la 
formazione degli assaggiatori e la diffusione di 
una cultura del vino fondata sulla conoscenza, 
sul rigore scientifico e sulla consapevolezza.

«La decisione di affidare la Direzione Generale 
a Camilla De Paolis nasce dalla volontà di 
guardare al futuro con fiducia, valorizzando 
competenze, preparazione e nuove generazioni», 
commenta Vito Intini, Presidente ONAV.  
«Avere la possibilità di dirigere ONAV è per me 
un grandissimo onore. 

Dopo le esperienze nella ricerca e nel mondo 
produttivo, ho sentito il desiderio di dedicarmi 
alla promozione e alla diffusione della cultura 
del vino. Credo però che il passo più audace 
lo abbia compiuto ONAV stessa, scegliendo di 
andare contro gli schemi e di investire su una 
dirigenza giovane.  Penso che in Italia dovrebbero 
esserci sempre più realtà con il coraggio di 
scommettere sulle nuove generazioni», racconta 
Camilla De Paolis.

«Non penso che i giovani siano disinteressati al 
vino; credo piuttosto che spesso siano intimoriti 
dalla complessità con cui viene raccontato», 
spiega De Paolis. «Dobbiamo avere il coraggio di 
raccontarlo con semplicità, senza banalizzarlo, 
rimettendo al centro l’emozione e facendo sì che 
la tecnica sia un valore aggiunto da scoprire nel 
tempo e non la prima barriera all’ingresso. La 
formazione può offrire una bussola per esplorare 
la straordinaria diversità del vino con curiosità e 
senza timori».

Uno sguardo alle nuove generazioni che si 
accompagna anche a quello rivolto alle tante 
giovani donne che negli ultimi anni hanno scelto 
di costruire il proprio percorso professionale 
nel settore vitivinicolo. 

«Le donne incontrano ancora ostacoli in un 
mondo che, soprattutto in passato, ha fatto 
fatica ad affidare loro ruoli tecnici e dirigenziali, 
storicamente maschili. Fortunatamente oggi 
sono sempre di più le giovani che si avvicinano al 
vino e le enologhe presenti nelle cantine. Spero 
che ONAV possa essere un esempio positivo 
e fare da apripista in questo senso», conclude 
Camilla De Paolis.

Onav
Camilla De Paoli Direttrice Generale

Camilla De Paolis
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Sabato 3 ottobre, dalle 14.30 alle 18.00, 
l’Azienda Agricola Cecchetto Giorgio ospiterà 
la 22° vendemmia inclusiva insieme ai ragazzi 
dell’Associazione Italiana Persone Down 
(AIPD) – Sezione Marca Trevigiana.

Come ogni anno dal 2005, a rendere possibile 
la giornata sarà il Raboso del Piave, vitigno 
autoctono diventato nel tempo simbolo di 
incontro, partecipazione e legame con il 
territorio. In questa edizione l’appuntamento 
si allargherà alla comunità e la raccolta 
dell’uva non sarà più un momento riservato 
solo ai ragazzi dell’AIPD, bensì un’occasione 
condivisa con giovani di diverse età e le loro 
famiglie, affiancata da tre laboratori ispirati 
ai valori dell’azienda: un modo concreto per 
infondere fin da piccoli la cultura dell’inclusione, 
mettendo al centro ciò che unisce, come il lavoro 
di squadra, l’aiuto reciproco e un obiettivo da 
raggiungere insieme.
 
Per i giovani dell’AIPD la vendemmia è 
un’esperienza concreta di collaborazione e 
autonomia: insieme agli altri partecipanti, 
raccoglieranno i primi grappoli di Raboso e si 
cimenteranno nella pigiatura e nella successiva 
pressatura delle uve con un antico torchio, 
fianco a fianco, condividendo gesti e fatica 
dello stesso lavoro. 

Il progetto proseguirà in primavera, quando i 
ragazzi torneranno in azienda per imbottigliare 
il vino e confezionarlo con le etichette realizzate 
e firmate da ciascuno di loro. 

Un percorso che, nelle diverse edizioni, dalla 
vigna è arrivato fino a Vinitaly, dove le bottiglie 
sono state presentate allo stand della Regione 
Veneto.
 
“Ogni anno la vendemmia con AIPD ci ricorda 
che fare impresa può significare anche 
costruire occasioni concrete di partecipazione 
e condivisione – dichiara Marco Cecchetto, 
enologo e titolare dell’azienda –. Per noi 
il Raboso del Piave non è più solo un vitigno 
autoctono da preservare e valorizzare, ma un 
simbolo di collettività: la sua vendemmia è un 
momento in cui ci si incontra, ci si aiuta e si 
rafforzano legami. Quest’anno abbiamo scelto 
di aprire questa giornata a tutti, non solo ai 
ragazzi dell’associazione, perché crediamo 
che l’inclusione si costruisca proprio così: 
facendo qualcosa insieme, con un obiettivo 
comune, senza che la disabilità sia al centro 
dell’attenzione ma diventi parte naturale di un 
gruppo che collabora”. 

Azienda Cecchetto
Il 3 ottobre vendemmia inclusiva
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“Il biologico continua a rappresentare una 
componente strategica dell’agricoltura italiana, 
costituendo circa il 4% del valore complessivo 
dell’agroalimentare, anche se l’andamento del 
settore impone una riflessione, in quanto alla 
positiva crescita della domanda interna non 
corrisponde una maggiore capacità di garantire 
reddito e prospettive alle aziende agricole”. Lo 
sottolinea il presidente della Copagri Tommaso 
Battista in occasione della Giornata europea 
del biologico.
 

“I più recenti dati riferiti al comparto, infatti, 
se da un lato rilevano una crescita del 9,2% dei 
consumi interni, a riprova del crescente interesse 
dei cittadini verso le produzioni bio, dall’altro 
mostrano una non trascurabile riduzione delle 
superfici coltivate, scese a 2,37 milioni di ettari 
e in calo del 5,4% su base annua, nonché degli 
operatori del settore, che nel 2025 ammontano 
a poco più di 95mila, in diminuzione dell’1,8% 
su base annua, a fronte di oltre 85mila aziende 
agricole bio”, evidenzia Battista.

Copagri
Crescono i consumi, non la redditività

“Accogliamo, quindi, con favore la nascita 
del Marchio Biologico Italiano, gratuito 
e utilizzabile su base volontaria, che può 
rappresentare uno strumento importante per 
rendere immediatamente riconoscibile l’origine 
nazionale delle materie prime e valorizzare così il 
lavoro delle nostre aziende”, aggiunge Battista, 
informando che la Copagri ha partecipato 
all’odierna presentazione del marchio per 
il tramite di Ignazio Cirronis, presidente 
dell’associazione nazionale dei produttori 
biologici della Confederazione ANAPROBIO 
Italia, e portando l’esempio dell’azienda 
associata Casale Nibbi di Amatrice (RI).
 
“Perché questa opportunità produca 
effetti concreti, però, sarà fondamentale 
accompagnare il marchio con adeguate 
iniziative di promozione e con politiche capaci 
di rafforzare la competitività delle imprese, 
favorendo l’aggregazione dell’offerta e una più 
equa distribuzione del valore lungo la filiera.

Il biologico italiano ha una forte identità, ma 
bisogna continuare a lavorare per fare in modo 
che questa si traduca in maggiore valore per 
chi lo produce”, conclude il presidente della 
Copagri.

Tommaso Battista
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Si terrà sabato 10 ottobre la 26ma edizione 
del concorso Radicchio d’Argento presso Cà 
Scapin 1935. Il programma prevede alle 11.30 
un convegno sulla promozione del turismo, cui 
seguirà alle 13 la degustazione dei piatti in 
concorso con interventi a tema e premiazioni.

Il Concorso è organizzato dall’Associazione Pro 
Loco Carpanea Casaleone, in collaborazione 
con Consorzio per la Tutela del radicchio di 
Verona IGP, Confraternita del radicchio IGP 
di Verona, con il Patrocinio della Regione del 
Veneto, della Provincia di Verona, della Camera 
di Commercio di Verona, della Federazione 
ristoratori, Consorzio pro Loco Basso Veronese. 

All’Associazione Casaleone Carpanea e alla 
Confraternita del Radicchio IGP di Verona è 
affidata la segreteria organizzativa. Per questa 
edizione saranno in concorso giovani cuochi 
della scuola alberghiera accompagnati da 
un docente con eccellenza nel settore della 
gastronomia accompagnati da un aiuto chef di 
loro fiducia come assistente.

Ogni concorrente dovrà essere pronto a 
preparare uno dei piatti previsti dal menù 
valorizzando il radicchio di Verona IGP.

Radicchio d’argento 
Il 10 ottobre da Cà Scapin

I concorrenti dovranno preparare un piatto per 
150 ospiti a propria scelta tra antipasto, un primo, 
o un secondo o dolce a base di Radicchio IGP 
di Verona cercando di valorizzare stagionalità 
e territorialità dei prodotti utilizzati. Saranno 
selezionati solo quattro istituti.

La Giuria tecnica sarà composta da sette  esperti 
di gastronomia, più un segretario senza diritto 
di voto. 

Si designerà un vincitore per ogni categoria 
di presentazione del piatto, che riceverà il 
Trofeo Radicchio d’Argento. E’ prevista anche 
una votazione da parte di tutti I commensali 
presenti, (giuria popolare) chi avrà ricevuto il 
maggior numero di consensi verrà consegnato 
un riconoscimento di merito All’interno della 
cucina potranno accedere solamente i cuochi 
accreditati, il personale di servizio ai tavoli ed i 
membri della Commissione che curerà il rispetto 
delle regole previste dal presente bando nel
corso dell’evento. A concorso iniziato nessuno 
dei cuochi in gara potrà entrare nella sala 
ristorante.

Ogni concorrente dovrà consegnare la ricetta 
del piatto presentato. La valutazione del piatto 
per la giuria: saranno quattro  i giudizi di voto 
- gusto, impiattamento, originalità, armonia tra 
gli ingredienti, fantasia e tradizione in cucina.
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Un’intera giornata per conoscere da vicino i 
vitigni a bacca rossa che raccontano autenticità, 
tipicità e tradizione del Veneto: nel centro 
storico di Treviso, all’interno del prestigioso 
Museo di Santa Caterina, domenica 18 ottobre 
Associazione Italiana Sommelier – AIS Veneto 
ETS presenta Rosso Autoctono, banco d’assaggio 
dedicato alle varietà locali come Raboso, 
Recantina e Tai Rosso, simboli dell’eccellenza 
enoica regionale. In degustazione ci saranno 
oltre 200 etichette - tra cui anche vini bianchi 
- di più di 50 aziende venete: un’occasione 
preziosa per scoprire le potenzialità e le molte 
sfumature dei vini rossi dialogando con i 
produttori presenti, in un momento particolare 
di evoluzione degli stili di consumo. 
 
Oltre al walk around tasting, quattro masterclass 
racconteranno quattro diverse aree vitivinicole 
venete grazie alla collaborazione con i Consorzi 
di Tutela. La prima, in programma alle 11.00 e 
guidata dal relatore AIS Gianni Degli Innocenti 
e dal Consorzio per la Tutela dei Vini Colli 
Euganei, è un viaggio nel cuore dei Colli 
Euganei, territorio che si contraddistingue per 
la straordinaria complessità geologica.
 
La seconda degustazione, prevista per le 13.00, 
vedrà protagonista il Raboso, varietà fiera, 
austera e profondamente legata alla terra del 
Piave. 

Rosso autoctono, a Treviso le unicità

La masterclass sarà guidata dal Direttore del 
Consorzio Vini Venezia Stefano Quaggio e da 
Alberto Toffanello, Miglior Sommelier del Veneto 
2025 e Miglior Sommelier del Raboso 2023, che 
ne ripercorrerà la storia e l’evoluzione.
 
Alle 15.00 sarà la volta dell’approfondimento 
dedicato alla Recantina, varietà quasi 
dimenticata e oggi protagonista di una 
straordinaria rinascita che descrive il profondo 
legame tra vite, storia e territorio del Montello 
e dei Colli Asolani. La masterclass condotta dal 
relatore AIS Federico Cocchetto e dal Consorzio 
Asolo Montello accompagnerà i partecipanti in 
un percorso tra memoria, riscoperta e identità 
territoriale. 
 
Infine, l’ultimo appuntamento sarà dedicato al 
Tai Rosso: simbolo enologico dei Colli Berici, 
profondamente legato alle colline vicentine e in 
particolare all’area di Barbarano, è un vitigno 
capace di raccontare con immediatezza il 
territorio. 

AIS Veneto
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Gestisce più chiamate 
in simultanea

Parla in 12 lingue differenti

Risponde 24/7

+39 391 421 3969 info@chiama.ai

Problemi con la gestione 
delle telefonate?

è la prima Intelligenza Artificiale vocale
telefonica in Italia a servizio 

della tua attività

Ottieni maggiori informazioni

Una guida che dà valore all’esperienza e 
all’accoglienza a tutto tondo offerta da un 
locale. È questa la premessa da cui nasce la 
Falstaff Restaurant Guide Italia 2027 di Falstaff 
Italia presentata all’Excelsior Hotel Gallia di 
Milano.
 

Frutto del lavoro di un team di giornalisti 
enogastronomici, critici del gusto e professionisti 
del settore ma anche delle segnalazioni della 
community, questa prima edizione mira ad 
offrire un punto di vista nuovo sul variegato 
panorama di locali che costellano lo Stivale, 
regione per regione. Nella guida trovano spazio 
sia il fine dining sia ristoranti e trattorie, così 
come le pizzerie, che rappresentano una parte 
essenziale e imprescindibile della cultura 
italiana. 
 
Alla base della Falstaff Restaurant Guide 
Italia 2027 c’è l’approccio contemporaneo che 
contraddistingue la testata, in linea con lo stile 
iconico del network europeo di cui è parte, 
ovvero la volontà di raccontare il cibo e il vino 
con uno sguardo attuale, fresco e accessibile, 
capace di coniugare autorevolezza, fruibilità e 
intrattenimento. 

Falstaff Italia
Presentata la Restaurant Guide Italia 2027

Cento i punti da assegnare, fino a 4 forchette 
per segnalare i migliori ristoranti e trattorie, 
fino a 4 margherite per le pizzerie da non 
perdere, chiaro il parametro di valutazione 
basato sull’esperienza: un concetto fatto di 
accoglienza, che premia non solo il livello della 
cucina ma anche il servizio di sala, la location 
e la capacità dell’oste di far sentire a proprio 
agio l’ospite. 
 
La guida nasce come un progetto multimediale, 
disponibile sia in formato cartaceo che sotto 
forma di App, scaricabile gratuitamente, 
intuitiva ed accessibile. Il database italiano, 
composto da 3.000 indirizzi, si integra con 
quello europeo grazie al network di Falstaff, 
per consentire all’utente di avere sempre un 
riferimento a portata di mano quando si tratta 
di programmare un pranzo, una cena o anche 
semplicemente una pausa gustosa. 
 
“L’Italia è il Paese più complesso e più raccontato 
al mondo dal punto di vista gastronomico, non 
volevamo aggiungere l’ennesima classifica 
ad un settore che di classifiche ne ha già fin 
troppe” commenta Alessia Manoli, curatrice 
della Falstaff Restaurant Guide Italia 2027. 
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