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Lo Stagnone di Marsala si candida a meta enoturistica

I tre master of wine italiani prendono per mano il territorio e lanciano il progetto “Salt West”

n progetto-manifesto per il

recupero e il rilancio dello

Stagnone, la laguna, “regno
del sale” nel territorio di Marsala.
Si chiama infartti “Salt West” ed &
firmato Pietro Russo marsalese
doc, Gabriele Corelli di Montalcino
e Andrea Lonardi, di Negrar (Val-
policella) tutti e tre natiin territori
vocatissimi per il vino ma ancor di
piu dall’aver ottenuto il titolo “ma-
ster of wine” (il piti ambito ricono-
scimento internazionale per chila-
vora nel settore enologico rilascia-
to dal The Institute of Masters of
Wine di Londra).

Adesso avranno un’altra cosa in
comune, la produzione di tre Gril-
lo del terroir dello Stagnone le cui
vigne affondano le “Radici nel
mare”.

Lo Stagnone & una delle riserve
naturali tra le pit suggestive d’Eu-
ropa, appena inserita dal New

York Times tra le destinazioni
simbolo del 2025, oggetto di culto
per gli instagrammer di mezzo
mondo grazie alle sue saline mul-
ticolori al tramonto, i mulini a
vento, 'avifauna e i vigneti che si
nutrono dell’acqua salmastra del-
le saline. Un ecosistema unico e
delicatissimo ma, incredibilmen-

te, non valorizzato, anzi abbando-
nato a se stesso.

Per recuperare, un territorio
dalla storia vitivinicola antichissi-
ma e con un potenziale turistico
ancora tutto da esprimere soprat-
tutto in chiave internazionale, &
nato il progetto “work in progress”
che i tre master of wine puntano a
condividere con i principali attori
del territorio marsalese.

La conferenza stampa di presen-
tazione (nei giorni scorsi a Bolo-
gna, durante il Portfolio Tasting di
“Vino & Design”) é stata 'occasione

per il debutto del Grillo Sicilia Doc
2023 prodotto dai tre master of wi-
ne su un terreno di poco pit di un
ettaro, affacciato sull'isolotto di
Mozia. Un battesimo in pubblico
per una piccola produzione identi-
taria che conta 4.170 bottiglie con
un’etichetta che ricorda un acque-
rello di Houel.

«Sentiamo la necessita - ha affer-

mato Pietro Russo - di richiamare
Pattenzione su una zona che ha un
potenziale enologico

eccezionale ed elementi identi-
tari straordinari per storia, conte-
sto naturale, peculiarita del terre-
no».

«I nostri studi e la nostra espe-
rienza professionale - ha aggiunto
Andrea Lonardi - ci portano a im-

maginare che lo Stagnone possa
certamente seguire e ricalcare mo-
delli virtuosi gia sperimentati con
successo in altre parti del mondo,
come nella Valle del Douro in Por-
togallo o in quella del Maule, una
de%le pit grandi regioni vitivinico-
le del Cile. Questo progetto & nato
perché volevamo ancora stare in-
sieme ma soprattutto perché lo
Stagnone e un territorio che urla a
chiungue lo conosca: “questo & un
posto pazzescol”».

«ll paesaggio é unico: laguna, sa-
line, isole sullo sfondo, la sugge-
stione dei mulini - ha elencato Ga-
briele Gorelli -. Salt West & un pro-
getto di restituzione, rilancio e sal-
vaguardia di un territorio magico
che per noi é diventato casa.

Pilastri del progetto-manifesto
sono proprio la tutela dei vigneti
storici e del perimetro originario
della Riserva, la sostenibilita am-
bientale, la promozione coordinata
del territorio. I due Sicilia doc Gril-
lo nuovi nati di Salt West sono “Vi-
gnarara 2024”, di Francesco Intor-
cia Heritage e “Firma del tempo,
Riserva 2023” di Cantine Fina. ®

La Sicilia - 13/03/2025
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«Marsala, con la sua storia vitivinicola e lo straordinario contesto-carteling della Riserva
Naturale dello Stagnone — rimarca Gabriele Gorelli - é una destinazione iconica. Qui le viti
radicano letteralmente o pochi metri dal mare, ma sono le folde di acqua dolce che si
insinuane dal plateau calcarea a nutrirle, | paesaggio & unice: laguna, saling, isole sullo
sfondo, lo suggestione del mulini. Seno elementi trainanti per forne ung zona di produzione di

vini iconici ed ecco perche oggi, per lo prima volta, presentiomo qui il nostro progetto. Salt

West & un progetto di restituzione, rilancio e salvaguardia ai un territorio magice che per noi &

diventato cosaw.

NOTIZIE MAGAZINE FROTAGONISTI RUBRICHE APPROFONDIMENT

Salt West, il progetto dei tre Master of
Wine italiani per lo Stagnone

I tre Master of Wine italiani, insieme, per il rilancio della Riserva naturale siciliana dello
Stagnone di Marsala. Presentato a Bologna il progetto “Salt West®,

[Da ambasciatori del vino ad ambasciatori del territerio. | tre Master of Wine italiani, Pietro
Russo, Gabriele Gorelli e Andrea Lenardi lanciano a Bologna, durante il Portfolio Tasting di
“Wino & Design', il loro progetto-manifesto per il recupero e il rilancio dello Stagnone, |a laguna
pll estesa del Sud Ralia, nel territorio di Marsala. Una riserva naturale tra le pil belle d'Europa,
appena inserita dal New York Times tra le destinazioni iconiche del 2025, tra tramonti
infuocati, mulini a vento & vigneti che si nutrono dell'acqua salmastra delle saline. Il progetto si
chiama “Salt West" ed i tre esperti di vino lo hanno presentato davanti a una platea di
glornalisti, buyer, distributon e ristoratori, con un sold-out di partecipazione,

«f nostri studi e lo nostra esperienzo professionale - ha dichiarato Andrea Lonardi - ¢i portano

ad immaginare che lo Stagnone possa certamente seguire e ricalcare modelli virtuosi gia
sperimentoti con successo in altre parti del mondo, come nella Valle del Douro in Portogallo o
in quella del Maule, una delle pid grandi regioni vitivinicole del Cile. Abbiamo sete di
conoscenza e fame di curiositd, questo progetto & nato perché volevamo ancora stare insieme
ma sopratiutte perché lo Stagnone & un territario che urla a chiungue lo conosca: queste & un
posto pazzescols,

Per l'occasione ha fatto il suo debutto anche il Grillo Sicilia Doc 2023 prodotto dai tre MW, con
la loro Officinag del Vento, poco pil di un ettaro, affacciata sull'isclotto di Mozia, Solo 4170
bottiglie per una etichetta che ricorda un acquerello di Houel con sapienta rilievo tattile sui
cumuli di sale e lo stesso respiro di scirocco che porta nel calice le diverse parcelle fronte
mare della Riserva Naturale.

wSentiomo forte lo necessitd — afferma il marsalese Pietro Russo - di richiomare l'attenzione su
ura zana che ha un potenziale enclogice eccezionale ed elementi identitari stroordinari per
storia, contesto naturale, peculiaritd del terreno. Abblame scelfo df acquistare del vigneti gqul e
di dimestrare sul campo guale sia l'attrattivitd che guesta porzione di territorio pud liberare per
divenire una destinaziene enoturistico ed esperienziale di target olte. Un luego che gia gii
inglesi impegnati negli scambi commerciali tra Marsala e linghitterra, avevano valorizzatos.
Pilastri del progetto-manifesto sono la salvaguardia dei vigneti storici e del perimetro starice
della Riserva, la sostenibilita ambientale, la promozione coordinata del territorio, 1o stile dei vini

che saranno contraddistinti dal bollino "Radici nel mare”.
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Cinque Gusti

0 2025

Articodo Scritto Da Marcella B

L'etichetta DOC radicata nello Stagnone di Marsala decolla:
“Officina del Vento” é figlia dei tre Master of Wine

Marcella Ruggeri

Giomalista @ condutirica di tedagiomale, talk show e manifestazioni. Macing articoli
glonnaligtici & servizi ielevisivi da olire un ventennio, avendo svolio anche il nuolo di
anchorwoman nei TG e programmi di athealit e dinfrattersmento nelle relative emitienti
ragionali. Da sempra nel ramo Cronaca bianca & Politica, comprese o Spettacolo tra
FAiSica, tealrn, CLREA & NS, Cura tull'ogil anche ke pubbliche relazioni e gii uttic
i e ranileslamani 2
culturali, anti privati & aziende nal mondo Food - Wine - Bavarags, per sindacati
personagol politici & sagreterie poitiche. Nagl anni, si & specializzata nallanogastronomes,
coarding @ presenta eventi & convegni di interesse nazionale ed intemazionale con riswolt
Tunisticl & di walorizzazions par | temeon

licscy - cillur il i en Srciazion

Il trio el Master of Wine itallani & passalo dal raceonta del vine nel cakcs e dell'enalogla
all'azione della viticoltura, spingendosi nella realizzazions di una propria azienda e una
etichetta che fossero rappresentative di un Piano di Recupero e Rilancio di un magico
lerrilario come la Riserva Naturale Orientata dello Stagnone di Marsala (la laguna pid
estesa del Sud Malia, allacciandosi anche a guatlro piccole isole) e della fella di Sicilia
occidentale con Mappellative di “Salt West™. Cosi “Officina del venta” va ad affondare |2 sue
radicl nesle saline di quest'area trapanese con aromaticith di un Griko del 2023, moliplicato
per tre [giusto per cominciare con i propei colleghi Emitrofi) con il brand "Radici del mare”.

| tre “professoroni™ del vino Gabriele Gorelli (il primo italiano, oltretutto originario di
Montalcing, ad ever catturato le sttenzioni dell’Orgeno di givdizio britannico nel 2021,
designer & brand builder & la parle della Fondazione Banli), Andrea Lonardi (il secondo ad
essere insignito del titelo internazionale nel 2023, oftre ad aver lavorato per pid dieci anni
con ka storea Canding di Amarone e Valpolicella Ripasso Bertanl ed essere vicepresidenie de
Consorzio di Tulsla Valpolicella) e Pietro Russo (& il terzo Master of Wine in ordine
cronologicoe — nel 2024 — ma & il primo siciliano nella storia, con natali marsalesi, oitre ad
essere enologo di Donnafugata, Wine Consultant & Brand Ambassador) hanno voluto
investire @ hanno voluto metterci anima, cucre e poderi tradotti in vigne fino a creare la
referenza da uve & bacca bianca Grillo. Le presentazione del progetio dei Master of Wine &
avvenula oggi in conlerenza slampa a Bologna con lanlo o Masterclass sulla new enlry engica
durante il Portfolio Tasting di “Vino & Design o i conligura come un lusiro per illa l'area
che verrd valorizzata da questa ondata di popolarita per limteressamento degli dlustri
“imprenditon — agricottor”. La produzions & approdata ad oftre 4mila bothglie ed & frutto della
vandemmia di un anno & mezzo fa, con circa un ettare di appazzamento che si affaccia
sull'lacls di Mozie.

Trattandosi di un progetto territoriale work in progreas, i tre MW lo hanno voluto condividens
nnanzilutto con i principali allon del marsalese. Nel corso delleventy, ¢'erano anche Marco
Fina di Cantine Fina e Francesco Li Mandri, di Francesco Intorcia Heritage, vignaioli di
zona che hanno gl accolto a braccla aperte il programma di lavero, rispetivaments con “Firma
dil lempa” - Riserva 2023 & “Vignarara™ 2024,

In anbeprima nazionale dungues un pregetlo che S Sviluppa come un manifesto per lulla MFrea
geografice & con un livello altissima di rispetto per Fambiente, la natura e chi ci vive e fabica.

Chigramente, il magico terzetto con espenenza da venders sul vino coording da vicing &
personalmente o svolgimenta di tuits l'esecuzione dell'Officina del vento: dalla raccolta dedl'uva
lind alla vinilicazione, Sard possibile acquistare la bolligha sul mercalo a breve, Per quel che
concems il packaging. il design rievoca un acquersllo di Houal con sapiente rilievo tattile sui
cumull di sale & lo stesso resping di selrocco che porta nel callee le diverse parcelle fronte mare
della Risarva MNaturaks

La manovra nella sua interezza ¢ con le sue oscillazioni conta di far spiccare il volo a
tutto I'hinterland, non solo Marsala, con tutta la fiiera quindi dalle aziende di meterie prims
coftivate sul posto al comparto turisticn — alberghleno con le Sue SIuture fcettive,

antiame forte la necessitd — ha affermato | marsalese Pletro Russo — di
laftenzions sy wna zona che ha wn potenziale enclogico sccezionals ed slemeantl e
straordinari per storia, comtesto naturals, peculianta del famena, Abbiamo scefto df ac
et qui g sirang sul campg qual aftrantivilet che questa porzione o levrifono
pud hberare per divenite una destinazions anofur ed espenenziale df targef alio. Un luogo
ofé gl Ingiesd immegnal neqll scamibd commerciall fra Marsalg e (1 vano

i alo

“I nostn stud! e la nosirg espenenza professionals —ha agglunte Andrea Lonardi — o portang
ad immaginare che ko Stagnons possa cenaments seguire & ricalcare modell virluosi gid
Sperimentali con succeasa in altre parti del mondo, coms nefla Vale dal Dowro in Porfogalio o
it gueiian chel Maude, W o it granc reqionil vilivinicole ded Gile, Abbiarmo sele oi
conoscenza & fame of curiosits, questo progetio 8 nato perche volevamo ancora siare i
ma sopratufio perché lo Siagnome & un femiono cfie a8 chiungue g CONOSeR; <oquesto &
L POSIO paZFescn

“Marsala, con fa sua stori vilivinicoi @ fo siraordingno confeslio-cartoiing dela Risene

insinuano dal plateaw cal
sfondo, fa suggestions ded m|
feT endl BCeo D
& U progetto df restifua
diventafo casa’.

Andrea Lonardi Piatro Russo Offscina del vanta accanio a

| Mastar of Wine Gaorelli
Schigvol Gabriels Rusza Lonardi allo Stagnaons vini Fina & Heritage
Gorelitboliglia Olfizing del di Marsala
Verio

Iire Magter of Wine Lonardi
Goralli Russo

Gabriele Gorelli Pieiro Ausse
Andrea Lonardi alla
premiazione & Ruseo

Slagrene di Marsala nells
mate dizl Mew York Timas
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VirtaQuotidiane

Quatidiano di enogastronomia, turismao e territorio

mmmm- EVENTL FIERE ED APPUNTAMENTI  MARE  VINITALY 2025

Home » Con "Salt West" i tre Master of wine italiani voglione rilanciare lo Stagnone di Marsala attraverso il Grille

@03 Mar 2025 18:37
Con “Salt West” i tre Master of wine italiani
vogliono rilanciare lo Stagnone di Marsala

attraverso il Grillo

Gabriele Gorelli, Pietro Russo e Andrea Lonardi

BOLOGMA - Da ambasciatori del vino ad ambasciatori del territorio, Anzi, entrambe |e cose. Seguendo una suggestione che &
chimica e fisica o, come dicono loro, sprigiona energia. | tre master of wine italiani, Pietro Russo, Gabriele Gorelli e Andrea
Lonardi lanciano a Bologna, durante il Portfolio Tasting di "Vino & Design'”, il loro progetto-manifesto per il recupero e il rilancio
delle Stagnone, la laguna pil estesa del Sud Italia, che comprende anche guattro piceole isale, nel territorio di Marsala, in Sieilia.

Una riserva naturale tra le pil suggestive d'Europa, appena inserita dal New York Times tra le destinazioni iconiche del 2025, tra
tramenti infuocati, mulini a vento e vigneti che si nutrono dell'acgua salmastra delle saline.

Un ecosistema unico e delicatissimo ma, incredibilmente, non valorizzato, anzi abbandonato a sé stesso.

Per recuperare, rigualificare e rilanciare un territorio dalla storia vitivinicola antichissima e con un potenziale enologico e
turistico tanto inespresso quanto da declinare in chiave internazionale, & nate “Salt West", progetto territoriale work in progress
che i tre MW hanno voluto condividere innanzitutto con | principali attori del marsalese.

Alla conferenza stampa-masterclass infatti, c'erano anche Marco Fina di Cantine Fina e Francesco Li Mandri, di Francesco
Intorcia Heritage, produttori del territorio che hanno gia sposate il progetto.

Davanti a una platea di giornalisti, buyer, distributori e ristoratori, con un sald-out di partecipazione che ha richiesto due diverse
sessioni di presentazione, & stato il debutto assoluto del Grille Sicilia Doc 2023 prodotto dai tre MW, con la lore Officina del
Vento, poco pit di un ettare, affacciata sullisolotto di Mozia, che curano in prima persona in tutte le fasi della produzione, dalla
potatura alla vendemmia, fino alla vinificazione,

In tutto 4170 bottiglie, etichetta che ricorda un acquerello di Houel con saplente rilievo tattile sul cumuli di sale e lo stesso
respiro di scirecco che porta nel calice le diverse parcelle fronte mare della Riserva Maturale.

“Sentiamo forte la necessita — afferma il marsalese Pietro Russo - di richiamare 'attenzione suuna zona che ha un potenziale
enologico eccezionale ed elementi identitari stracrdinari per storia, contesto naturale, peculiarita del terreno, Abbiamo scelto di
acquistare dei vigneti qui e di dimostrare sul campo quale sia I'attrattivita che questa porzione di territorio pud liberare per
divenire una destinazione enoturistica ed esperienziale di target alto. Un luogo che gia gli inglesi impegnati negli scambi
commerciali tra Marsala e l'Inghilterra, avevano valorizzato’.

“I nostri studi e la nostra esperienza professionale - ha aggiunto Andrea Lonardi - ci portano ad immaginare che lo Stagnone
possa certamente seguire e ricalcare modelli virtuosi gia sperimentati con successo in altre parti del mondo, come nella Valle del
Douro in Portogallo o in quella del Maule, una delle pit grandi regioni vitivinicole del Cile. Abbiamo sete di conoscenza e fame di
curiositd, questo progetto & nato perché volevamo ancora stare insieme ma soprattutto perché lo Stagnone & un territorio che

urla a chiungue lo conosca: questo & un posta pazzescol”,

“Marsala, con la sua storia vitivinicela e lo straordinario contesto-cartolina della Riserva Maturale della Stagnone - rimarca
Gabriele Gorelli - & una destinazione lconica. Qui le viti radicano letteralmente a pochi metrl dal mare, ma sono le falde di acqua
dolee che s insinuano dal plateau calcareo a nutrirle. || paesaggio & unico: laguna, saline, isole sulle sfonde, la suggestione del
mulini. Sono element trainanti per farne una zona di produzione di vinl iconicl ed ecco perché oggl, per |a prima volta,
presentiamo qui il nostro progetto. Salt West & un progetto di restituzione, rilancio e salvaguardia di un territorio magico che per
nol & diventato casa’

Pilastri del progetto-manifesto sono la salvaguardia dei vigneti storici e del perimetre storico della Riserva, la sostenibilita
ambientale, la promozione coordinata del territorio, lo stile dei vini che saranno contraddistinti dal bollino “Radici nel mare”.

E, oltre a Officina del Vento, sono gia due i Sicilia Doc Grillo nuovi nati di Salt West presentati in prima uscita a Bologna:
Vignarara 2024 di Francesco Intorcia Heritage e Firma del tempo, Riserva 2023 di Cantine Fina.
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Da ambasciatori del vine ad ambasciatori del territorio. Anzi, entrambe le cose. Seguendo una suggestione che & chimica e fisica o,
come dicono loro, sprigiona energia.

| tre Master of Wine italiani, Pietro Russo, Gabriele Gorelli e Andrea Lonardi lanciano a Bologna, durante il Portfolio Tasting di "Vino &
Design’, il loro progetto-manifesto per il recupero & il rilancio dello Stagnone, La laguna pil estesa del Sud Italia, che comprende
anche guattro piccole isole, nel territorio di Marsala, in Sicilia. Una riserva naturale tra le pid suggestive d'Europa, appena inserita dal
New York Times tra le destinazioni iconiche del 2025, tra tramonti infuocati, mulini a vento e vigneti che si nutrono dellacqua
salmastra delle saline. Un ecosistema unico e delicatissimo ma, incredibilmente, non valorizzato, anzi abbandonato a sé stesso.

Per recuperare, riqualificare e rilanciare un territorio dalla storia vitivinicola antichissima e con un potenziale enologico e turistico
tanto inespresso quanto da declinare in chiave internazionale, & nato “Salt West", progetto territoriale work in progress che i tre MW/
hanno voluto condividere innanzitutto con i principali attori del marsalese. Alla conferenza stampa-masterclass infatti, cerano anche
Marco Fina di Cantine Fina e Francesco Li Mandri, di Francesco Intorcia Heritage, produtteri del territoric che hanno gia sposato il
progetto.

Davanti a una platea di giornalisti, buyer. distributori e ristoratori, con un sold-out di partecipazione che ha richiesto due diverse
sessioni di presentazione, & stato il debutto assoluto del Grillo Sicilia Doc 2023 prodotto dai tre MW, con la loro Officina del Vento,
poco pid di un ettaro, affacciata sullisolotto di Mozia, che curano in prima persona in tutte le fasi della produzione, dalla potatura alla
vendemmia, fino alla vinificazione. In tutto 4.170 bottiglie, etichetta che ricorda un acquerello di Houel con sapiente rilievo tattile sui
cumuli di sale e lo stesso respiro di scirocco che porta nel calice le diverse parcelle fronte mare della Riserva Naturale.

‘Sentiamo forte la necessita - afferma il marsalese Pietro Russo - di richiamare lattenzione su una zona che ha un potenziale
enclogico eccezionale ed elementi identitari straordinari per storia, contesto naturale, peculiaritad del terreno. Abbiame scelto di
acquistare dei vigneti qui e di dimostrare sul campo quale sia lattrattivita che questa porzione di territorio puo liberare per divenire
una destinazione enoturistica ed esperienziale di target alto. Un luogo che gia gli inglesi impegnati negli scambi commerciali tra
Marsala e linghilterra, avevano valorizzate”.

| tre Master of Wine italiani, insieme, per il rilancio della Riserva naturale siciliana dello Stagnone di Marsala. Presentato ogai a
Bologna il progetto “Salt West". Debuttano, in anteprima nazicnale, i tre Grillo del terroir dello Stagnone che portano impresso il
bollino ‘Radici nel mare”| nostri studi e la nostra esperienza professionale - ha aggiunto Andrea Lonardi - ci portano ad immaginare
che lo Stagnone possa certamente seguire e ricalcare modelli virtuosi gia sperimentati con successo in altre parti del mondo. come
nella Valle del Douro in Portogallo o in quella del Maule, una delle piu grandi regioni vitivinicole del Cile. Abbiamo sete di
conoscenza e fame di curiosita, questo progetto & nato perché volevamo ancora stare insieme ma soprattutto perché lo Stagnone é
un territorio che urla a chiunque lo conosca: <<questo & un posto pazzescol>>"

‘Marsala, con la sua steoria vitivinicola e lo straordinario contesto-cartolina della Riserva Naturale dello Stagnone - rimarca Gabriele
Gorelli - & una destinazione iconica. Qui le viti radicano letteralmente a pochi metri dal mare, ma sono le falde di acqua dolce che si
insinuano dal plateau calcareo a nutrirle. Il paesaggio & unico: laguna, saline, isole sulle sfondo, la suggestione dei mulini. Sono
elementi trainanti per farne una zona di produzione di vini iconici ed ecco perché oggi, per la prima volta, presentiameo qui il nostro
progetto. Salt West & un progetto di restituzione, rilancio e salvaguardia di un territorio magico che per noi & diventato casa®

Pilastri del progetto-manifesto sono la salvaguardia dei vigneti storici e del perimetro storico della Riserva, la sostenibilita
ambientale, la promozione coordinata del territorio, Lo stile dei vini che saranno contraddistinti dal bolline *Radici nel mare”.

E. oltre a Officina del Vento, sono gia due i Sicilia DOC Grillo nuovi nati di Salt West presentati in prima uscita a Bologna: Vignarara
2024 di Francesco Intorcia Heritage e Firma del tempo. Riserva 2023 di Cantine Fina.
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La Stanza del vino [tinerari del gusto

Tre Master of Wine, un territorio da riscoprire:
la sfida di “Salt West”

“Salt West" nasce come progetto territoriale in divenire, con il coimolgimento
attivo del produtton locall. Alla conferenza stampa-masterclass erano presanti
anche Marea Fina di Cantine Fina & Franceses Li Mandri o Francesco Intoria
Heritage, che hanno gia aderito all'inizistiva. L'evento ha registrato il tutto
esaurito, con due sessioni per accogliere giormalisti, buyer, distributar &
ristoratori,

Il mormento pill atteso & stato il debutto del Grillo Sicilia DOC 2023 prodotto dal
bre MW con la foro Officina del Veenta, una vigna i poca pil di un ettarg
affaccista sulfisolotto di Mozia. Ogni fase della produzione, dalla potatura alla

W, & Seguita dai tre esperti. Le 4.170 bettiglie
prodette s distinquono per un'etichetta ispirata agl acquerslli di Housl, con
rilievi tattill che richiamana | cumuli di sale e un carattere che esprime la forza
el territorio ¢ del venlo di soroces.

E stato presentato a Bologna il progetto “Salt West”, inizistiva dedicata alla
valorizzazione dello Stagnone, ka laguna pilt estesa del Sud ltalia.
Nell'occasione, debutta in anteprima nazionale una sekezione di tre Grillo
provenienti da questo territorio unkco, contraddistintl dal bolling "Radici nel

mare",

“La nostra missione - afferma Pletro Russo, ongenano di Marsala — & riportane
V'attenzione su una zona dal potenziak enologico stragrdinario, con una storia
unica & un contesto naturale eccezonale. Abblamo deciso di investire qui per
dimostrare concretarmenti quanlo questa lerra possa allrame encluristi e
appassionati di alto profilo, proprio come gia avveniva i tampi degli inglesi, che
e Infuirene il valore™

Da ambasciatori del vino a promotori del territorio, Pietro Russe, Gabriele Gorelli
& Andrea Lonardi, gli unkc tre Master of Wine italiand, hanno lanciato
wificiahmente # loro progetto-manifesto dursnte il Portfolio Tasting di “Vine &
Design" a Bologna. L'obisttivo & il recupero 2 |a valorizzazione dello Stagnone,
wn ecogisterma siracedinario, recentemente inserite dal New York Times tra be
destinazioni iconiche del 2025, Gui, tra mulini a vento, safine e vigneti nuiriti
dall'segua salmastra, il potenzisle enologece e turistico & immenso ma ancora

poco valorizzato,

La Stanza del vino - Itinerari del gusto Pag 01/ 02
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Ancrea Lonardi sollolines: “Esperienze vinicole di Successo in altre regioni del
mondo, come la Valle del Douro in Portogalio o il Maule in Cile, ci maostrano che
lo Stagnone pub seguire modelll virtuos! di sviluppo. Questo progetio & nato
dalla nostra voplia di esplorara & valorizzare un territorio che, a chiungua o
wisiti, trasmette un'energia stracrdinaria’t

Per Gabrigle Gorell, “Marsala & la Rigerva Naturale dello Stagnone sono wn veno
& proprio patrimanio. Le viti gui crescono a pochi metri dal mare, nutrite dalle
falde di acqua dolce che filtrano attraverso il plateau calcareo. || paesaggio, con
ki ivgun, D isole e i muling, B tutte be caratteristiche per rendere questares
wna zona di produzions di vini iconici, "Salt West' & un progetto di restituzions 2
tutels di un luego che per nol & dventato casa”

e Dz

| pilastri di “Sall West™ sono Ly tutels dei vigneti storici @ del perimetro della
Riserva, la sostenibilita ambientale, la promazione coordinata del termitorio @ uno
stile enologico distintiva. Oltre al Grillo di Officing del Vento, sono stati
presentati due nuovi Sicilia DOC Grille: Vignarara 2024 di Francesco Intorcia
Heritage e Firma del Terpo, Riserva 2023 di Canting Fina. Un primo passo
concrelo per dare msova linla a un territono straordinario e ancora tutto da
TECGONtar.

La Stanza del vino - Itinerari del gusto Pag 02/ 02
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PRESENTATO ILPROGETTOSALT WEST. TREMASTER OF
WINEPERILRILANCIODELLARISERVADELLOSTAGNONE
DIMARSALA

4M

I tre Master of Wine italiani, insieme, per il rilancio della Riserva naturale siciliana dello Stagnone di Marsala.
Presentato ieri a Bologna il progetto “Salt West". Debuttane, in anteprima nazionale, i tre Grilla del terroir della

Stagnone che portano impresso il bolline “Radici nel mare™.

Da ambasclater del ving ad ambasciater del territorio, | tre Master of Wine italiani, Pletro Russo, Gabriele Gorelli e
Andrea Lonardi hanna lanciate a Bologna, durante il Portfolio Tasting di “Vine & Design”, il loro progetto-manifesto per
il recupero el rilancio dello Stagnene, la laguna pil estesa del Sud Italia, che comprende anche quattro plocole lsole, nel
territorio di Marsala, in Sicilia. Una riserva naturala tra | pid suggestive d'Eurapa, appena inserita dal Mew York Times tra le
destinazioni iconiche del 2025, tra tramonti infuocati, mulini a vento e vigneti che si nutrono dell’acqua salmastra delle

saling. Un ecosistema unico e delicatissimo ma, incredibilmente, non valorizzato, anzi abbandonato a sé stasso,

Per recuperare, riqualificare e rilanciare un territorie dalla storla vitivinicola antichissima e con un petenziale enologico &
turistic tanto inespresso quanta da declinare in chiave internazionale, & nato “Salt West”, progetto territorlale work in
progress che | tre MW hanno veluto condividere innanzitutte con | principall atter del marsalese. Alla conferenza stampa-
masterclass infatt, ¢'erano anche Marco Fina di Cantine Fina & Francesco Li Mandrl, di Francesco Intorcia Herltage,
produttor del territorle che hanno gia sposato Il progetto,

Davantia una platea di giornalisti, buyer, distributori e ristorateri, con un sold-out di partecipazione che ha richiesto due
diverse sessioni di presentaziane, & stato il debutto assolute del Grille Sicilia Doc 2023 prodotto dai tre MW, con la loro
Officina del Vento, poco pil di un ettaro, affacciata sull'isolotto di Mozia, che curana in prima persona in tutte le fasi della
produzione, dalla patatura alla vendemmia, fino alla vinificazione. In tutto 4.170 bottiglie, etichetta che ricorda un acquerello
di Houel con sapiente rilievo tattile sui cumuli di sale e lo stesso respiro di scireceo che porta nel calice le diverse parcelle

fronte mare della Riserva Naturale,

“Sentiamo forte la necessith - afferma il marsalese Pietro Russo - di richiamare |'attenzione su una zona che ha un potenziale
enologico eccezionale ed elementi identitari straordinari per storia, contesto naturale, peculiarita del terreno, Abbiamo scelto
di acquistare dei vigneti qui e di dimostrare sul campe quale sia |'attrattivita che questa porzione di territorio pud liberare per
divenire una destinaziene enoturistica ed esperienziale di target alto, Un luogo che gia gli inglesi impegnati negli scambi

commerciali tra Marsala e [nghilterra, avevano valorizzato”.

"I nostri studi e |a nostra esperienza professionale - ha aggiunto Andrea Lonardi - ci portano ad immaginare che |o Stagnone
possa certamente seguire e ricalcare modelli virtuosi gia sperimentati con successo in altre parti del mendo, come nella Valle
del Doura in Portogallo o in quella del Maule, una delle pil grandi regioni vitivinicole del Cile. Abbiamo sete di conoscenza e
fame di curiosit, questa progett & nato perché volevama ancara stare insieme ma soprattutto perché lo Stagnone & un

territorio che urla a chiungue lo conosca: questo & un posto pazzesco™

1

“Marsala, con |a sua storla vitivinicola e lo straordinario contesto-cartolina della Riserva Naturale dello Stagnone - rimarca
Gabriele Gorelli - & una destinazione iconica. Qui le vitl radicana letteralmente a pochi metr dal mare, ma sono le falde di
acgua dolee che sl insinuano dal platesu calcaren a nutrrle, Il paesaggio & unico: laguna, saline, isole sulle sfonds, la
suggestione del mulini, Sono elementi trainanti per farme una zona di produzione di vini iconici ed ecco perché oggl, per la
primea volta, presentiamao qui il nostro progetto. Salt West & un progetto di restituzione, rilancio e salvaguardia di un territorio

magico che per noi & diventato casa”

Pilastri del progetto-manifesto sono la salvaguardia del vignet storlcl e del perimetro storico della Riserva, la sostenibllita
ambientale, la promozione coordinata del territorio, lo stile del vini che saranno contraddistint dal bolling “Radici nel mare”,

E, oltre a Officina del Vento, sono gia due i Sicilia DOC Grills nuovi nati di Salt West presentati in prima uscita a Bologna:

Vignarara 2024 di Francesco Intoreia Heritage e Firma del tempo, Riserva 2023 di Cantine Fina.
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Stan*;pa Iaftlr.;'.\lo Trivia ad un amico

Salt West: il progetto dei Master of Wine per
rilanciare lo Stagnone di Marsala tra vino, turismo
e sostenibilita

Da ambasciatori del vino ad ambasciatori del
territorio. Anzi, entrambe le cose, Seguenda
una suggestione che & chimica e fisica o, come
dicono lara, sprigiona energia.

I tre Master of Wine italiani, Pietro Russa,
Gabriele Gorelli e Andrea Lanardi lanciano a
Bolegna, durante il Portfalio Tasting di “Vino &
Design®”, il loro progetto-manifesto per il

recupero & il rilancio dello Stagnone, la laguna

pi estesa del Sud Italia, che comprende
anche quattro piccole isole, nel territario di Marsala, in Sicilia.

Una riserva naturale tra le pil:.l suggestive dEuropa, appena inserita dal New York Times tra
le destinazioni iconiche del 2025, tra tramonti infuocati, mulini a vento e vigneti che si
nutrono dell'acqua salmastra delle saline. Un ecosistema unico e delicatissimo ma,
incredibilmente, non valorizzata, anzi abbandonato a sé stesso,

Per recuperare, riqualiﬁl:are e rilanciare un territorio dalla storia vitivinicola antichissima e
con un potenziale enologico e turistico tanto inespresso quanto da declinare in chiave
internazionale, & nato *Salt West™, progetto territoriale work in pragress che i tre MW
hanne voluto condividere innanzitutto con i principali attori del marsalese. Alla conferenza
stampa-masterclass infatti, c'erano anche Marco Fina di Cantine Fina e Francesca Li
Mandri, di Francesco Intorcia Heritage, produttori del territario che hanno gié sposato il
progetto,

Davanti a una platea di giornalisti, buyer, distributori e ristoratori, con un sold-out di
partecipazione che ha richiesto due diverse sessioni di presentazione, & stato il debutto
assoluto del Grillo Sicilia Doc 2023 prodotta dai tre MW, con la loro Officina del Vento, poco
pit di un ettaro, affacciata sull'isolotto di Mazia, che curano in prima persona in tutte le
fasi della produzione, dalla potatura alla vendemmia, fina alla vinificazione. In tutto 4.170
bottiglie, etichetta che ricorda un acquersllo di Houel con sapiente rilievo tattile sui cumuli
di sale e lo stesso respiro di scirocco che porta nel calice le diverse parcelle fronte mare
della Riserva Maturale,

"sentiamo forte la necessita - afferma il marsalese Pietro Russo - di richiamare I'attenzione
5u una zona che ha un potenziale enclogico eccezionale ed elementi identitari straordinari
per storia, contesto naturale, peculiarita del terreno. Abbiamo scelto di acquistare dej
vigneti qui e di dimostrare sul campo quale sia I'attrattivita che questa parzione di
territorio pud liberare per divenire una destinazione enoturistica ed esperienziale di target
alto. Un luogo che gia gli inglesi impegnati negli scambi commerciali tra Marsala e

I'Inghilterra, avevana valorizzato™

“T nastri studi e la nostra esperienza professionale - ha aggiunto Andrea Lonardi - ci
portana ad immaginare che lo Stagnone possa certamente seguire & ricalcare modelli
virtuosi gia sperimentati con successo in altre parti del mondo, come nella Valle del Douro
in Portogallo o in quella del Maule, una delle pil grandi regioni vitivinicole del Cile,
Abbiamo sete di conoscenza e fame di curiosita, questo progetto & nato perche volevamo
ancora stare insieme ma soprattutto perché lo Stagnone & un territorio che urla a
chiungue lo conasca: <<questo & un posta pazzescol=>".

“MWarsala, con la sua storia vitivinicola e lo straordinario contesto-cartoling della Riserva

Naturale dello Stagnone - rimarca Gabriele Gorelli - & una destinazione iconica,

12

Qui le viti radicano letteralmente a pochi metri dal mare, ma sono le falde di acqua dolce
che si insinuano dal plateau calcareo a nutrirle, 1l paesaggio & unico: laguna, saling, isole
sullo sfondo, la suggestione dei mulini. Sono elementi trainanti per farne una zona di
preduzione di vini iconici ed ecco perché oggi, per la prima volta, presentiamo qui il nostra
progetto, Salt West & un progetto di restituzione, rilancio e salvaguardia di un territorio
magico che per noi & diventato casa”,

Pilastri del progetto-manifesto sone la salvaguardia dei vigneti storici e del perimetro
storico della Riserva, |a sostenibilita ambientale, la promozione coordinata del territorio, lo
stile dei vini che saranno contraddistinti dal bolline "Radici nel mare”,

E, altre a Officina del Vento, sono gia due i Sicilia DOC Grillo nuavi nati di Salt West
presentati in prima uscita a Bologna: Vignarara 2024 di Francesco Intorcia Heritage e
Firma del tempo, Riserva 2023 di Canting Fina.
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Salt West “Radici nel Mare” e Officina del
Vento — Ecco come i Master of Wine e i
produttori locali vogliono restituire dignita
e identita allo Stagnone di Marsala

Salt West - |l progetto di rivalorizzazione dell'identita
della Riserva dello Stagnone di Marsala fortemente
voluto dai 3 Master of Wine italianiécon la loro

Officina del Vento), con il supporto
locali e non solo!

ei produttori

Ci sono luoghi i cui 8 natura ha scolpito un'identita inconfondibile, che sembrang gridare al

rmiondo la koro bellezza ma che, al contempo, suesserans e loro necessitd al vento restando,
spesso, nascoltati, Lo Stagnone di Marsala & uno di questi: un ecosistema wnico, prezioso e,

purtroppo, fragie e non adeguatamente preservain.

AN

Ogg, perd, qualcosa sta cambiando. | tre Master of Wine faliani — Pietro Russo, Gabriele
GoreM & Andrea Lonardi — hanno decise di tradume le potenzialitd di uno del contesti pid

fotogratat & armanti dai wrist, nonché uno stofco Tulero delia viticollura marsalese (& non
sola), in wn ato damore per un wErriteno che makselava il suo bisogno @i Rdecia, di ao, di
rivalsa. Masce cos] Salt West, un progetto di rvalorizzazione che unisce sostenibilith, identity
e qualiti.

Wine Blog Roll

principl cardine @el manifesto di Salt West
Zona

= perimedro sionco della Riserda delle Stagnone;
Vigneti

« di admeno 10 anni
» Varigtd Grillo, Cataratto e Inzolia
= Tutela dei vigneti storici

= Muovi impianti da selezione massale

Sostenibilita ambientale
= Vigneli di proprieta o direttamentes condotti da viticoltor
= Divieto di diserbant e inseticidi

Stile dei vini

= Bianchi fermi
= Allg Grado Naburs
= Forificat
Un'iniziativa che non pud prescindere dal supporte dei produttori locali @ dal coinvolgimente di

altri attori che nsistono sul temitorio, & che ha gia porate alla nascita di un marchio collettive e

di 3 vini presentail lerl a Bologna, in occagione del porfolio

ding di Vino&Degign, Tre
referenze base Grillo dverse nellinterpretazione — che deve, volutamente, avere ampio
margine di manovra permettendo ai produtton di esprimere |a propria personalita, nel rspatto
dellidentithy tamitoriale — ma unite da wn filo conduttore di sole, di vento & di mare che lo
Stegnone sa imprimere a ogni vino ivi prodotio. Bottiglie iconoscibill dallo spetiro organcletiico

idenditanio ma, ancor prima dellassaggio, dal loge che portana in dote: “Radici nel mare™,

Un logo che metie in rsalio ka vicdnanza dal mare dei vignedi dello Stagnone che, ovviamente,
weedono ke lore vili affondare il proprio apparate radicabe in un plateau calcaren irorato da falde
di acqua dolce capaci di permettere alle piante di vivere & wvagetare rigogliose. Un equilibrio
pedodogico che va di pari passo con un microclima in grado di mitigare gli esiti dei
camidament climatici e di rendere guesCanea ideale per una wllcoliura dF quaita ogai e,

anche, in prospetiiva feiura

Ecco i primi tre wini "Salt West” a fregiarsi del logo "Radic nel mane” presentali dai produtton

ieri a Bologna:

Pag. 01/ 02
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Vignarara Sicilia Doc Grille 2024 - Francesco Intorcia Heritage: solare, enengico

Sicilia Doc Grillo 2023 - Officina del Vento: un vino fine, garbato, shemate, leso, sfaccetiaio

slanciato, ritmato & saporito. Vino capace di coniupare forza e dinamismo come pochi bianchi e salino. Di buona dinamica e di decisa profondita sapida. Unfinterpretazions introspettiva,

siciliani sanno fare. Mon un merd esercizio di stile, per chi condsce |a varietd e guests terre educata & mal eccessiva, che semibra woler raccontare di un primo passo in una tera in cui

alls perfezione & ne vuole esaliare bellezze e vocazione da ognd angalazione, da ognl punto di i, ancl

e chi & “indigeno”, deve sentirsi ospile per poderle riservare il ispeiio nec

vista, senza mail sofirars) alle slide, anzi lacendone un manira ariendale,

allascolto pid lle & cons:

o e profondo. Un appeocco gens

allinterdocutone che avra modo di assaggiare wna o pid di unea delle 4170 botliglie prodott
questa annata una forma di dialogo tra uomo, vigna e mare di grande sinceniti & concretezza,

senza voll pindanici o sowvrastrutture di sorta.

Questi non sono solo vinl. Sono un segnale, un richiamo i un territorio che chiede attenzione
rispetto e cura. Salt West & un afto di restituzione e di rivalsa, perché in un'era in cui & sempre
piil dificdle creare bellezza e biodiversith, diviene fondamentale @ tlempo che dedichiamo a

pressrvare

La speranza, da par mio, & che guella che & una delle pio getionate mete westiche siciliane (e
non solof) diventi, anche grazie a progetti come Salt West, una tappa fondamentale per gl
enaturisti potrannag essere | primi tauton della rivalorizzazione di un contesto vitivinicolo unico

nel suo genere.
FSR

#WinelsSharing

Firma del Tempo Sicilia Doc Grillo Riserva 2023 - Cantine Fina: elegante, ampio

suadente, ma non prive di nerbo ¢ d sainitd. Un uso ponderato del legno che
dimostra quanto questo tarritonio, | Swoi interpreti e il suo traduttore principe, il Grillo, sappiano
bilanciarsl vicendevolmente trovands sempre equilibrl in grado i Tar restiluire Tedelmente

un'identita che prescinde dallo stile.

Wine Blog Roll Pag 02/ 02
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Le notizie subito on-line

La Prima di WineNews - N. 4.171 - 13 Marzo 2025

Primo Piano

Il fatturato dei distributori italiani di vino tiene. E

“Champagne Experience” va a Bologna

Le difficolta sul mercato ci sono, ma i grandi vini, anche nel fuoricasa in Italia, alla
fine sembrano tenere. Come confermano i numeri del fatturato delle 21 aziende di
Excellence Sidi, guidata da Luca Cuzziol, che, intanto, decide di spostare da Modena
a BolognaFiere la sua “Champagne Experience”, che, dalla sua edizione n. 8, sara di
scena il 5-6 ottobre nella “Citta delle Due Torri", con BolognaFiere che diventa pit
sempre polo vinicolo, dopo le partnership con Slow Food per la Slow Wine Fair, e con
la Fivi per il Mercato dei Vignaioli Indipendenti (Fivi). Una decisione, annunciata oggi,
a Milano, e che arriva a seguito di un anno difficile per il mercato del vino, che
riunisce 21 tra i maggiori importatori e distributori italiani di vini d'eccellenza — Sagna,
Gruppo Meregalli, Cuzziol Grandivini, Pellegrini, Balan, Sarzi Amadé, Vino & Design,
Teatro del Vino, Proposta Vini, Bolis, Les Caves de Pyrene, Premium Wine Selection
PWS, Ghilardi Selezioni, Visconti 43, Premiére, AGB Selezione, Philarmonica, Spirits
& Colori, ViteVini, Apoteca, Ceretto Terroirs — il cui “giro d'affari & rimasto pressoché
stabile, registrando un valore di oltre 327 milioni di euro per oltre 23 milioni di
bottiglie. Oggi Excellence Sidi rappresenta una realta di oltre 370 dipendenti e oltre
2.000 agenti che operano su tutto il territorio nazionale, rappresentando e
distribuendo 2.185 aziende, di cui 2/3 estere e 1/3 italiane”, spiega una nota. “E
veramente un importante cambiamento di sede: la “Champagne Experience" —
dichiara Luca Cuzziol, presidente Excellence Sidi — & cresciuta costantemente negli
anni, diventando un evento imprescindibile per il settore Horeca e per tutti gli
appassionati in ltalia, Se Modena & stata una sede accogliente per le prime sette
edizioni, la crescente affluenza di operatori, provenienti non solo da tutta Italia ma
anche dall'estero, ci ha spinto a cercare un luogo ancora pil strutturato e facilmente
raggiungibile. Bologna ci consente ftutto, e BolognaFiere rappresenta un valore
aggiunto per lo sviluppo del nostro evento rendendolo ancora piu accessibile e
ospitale”. “Ospitare Champagne Experience ci rende orgogliosi. Bologna rafforza il
suo posizionamento negli eventi dedicati al vino di altissimo livello® commenta
Gianpiero Calzolari, presidente BolognaFiere.

Approfondimento su WineNews.it
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Il fatturato dei grandi distributori di vino italiani tiene. E
“Champagne Experience” va a Bologna

acellence Sidi, guidsts da Curriol, in sinergis con BalograFiere, Sempre pil pelo del vino, con Sk Win

cndent

Le difficolta sul mercateo ci sono, ma i grandi vini, anche nel fuoricasa in italia, alla fine

sembrano tenere. Come confermano i numeri del fatturato delle 21 aziende di
Excellence Sidi, guidata da Luca Cuzziol, che, intants, decide di spostare da Modena a
BolognaFiere la sua “Champagne Experience”, che, dalla sua edizione n. B, sara di
scena il 5-6 ottobre nella "Citta delle Due Torri”, con BolognaFiere che diventa pil
sempre polo vinicolo, dopo e partnership con Slow Food per la Slow Wine Fair, @ con
Ia Fivi per il Mercato dei Vignaioli Indipendenti (Fivi). Una decisione, annunciata sggi, &
Milang, e che arriva a seguito di un anne difficile per il mercato del vino, che riunisce 21
tra | magaion importateri e distributor italiani di vini d'eccellenza - Sagna, Gruppo
Meregalli, Cuzziol Grandivini, Pellegrini, Balan, Sarzi Amadé, Vino & Design, Teatro del
Vine, Proposta Vini, Bolis, Les Caves de Pyrene, Premium Wine Selection PWS, Ghilardi
Selezieni, Viseonti 43, Premiére, AGB Seleziene, Philarmenica, Spirits & Celori, Vitevini,
Apoteca, Ceretto Terroirs - il cui “giro d'affari & rimasto pressoché stabile, registrando
un valore di oltre 327 milioni di eure per oltre 23 milioni di bettiglie. Oggl Excellence
Sidi rappresenta una realta di oltre 370 dipendenti e oltre 2.000 agentl che operano su
tutto il territorio nazionale, rappresentando e distribuendo 2185 aziende, di cui 2/3
estere e 1/3 italiane”, spiega una nota,

“E" veramente un importante cambiamento di sede: la "Champagne Experience” -
dichiara Luca Cuzziol, presidente Excellence Sidi - & cresciuta costantermnente negli
anni, diventando un evento imprescindibile per il settore Horeca e per tutti gli
appassionati in ltalia, Se Modena & stata una sede accogliente per le prime sette
edizioni, la crescente affluenza di operatori, provenienti non solo da tutta Italia ma
anche dall'esters, i ha spinte a cercare un luogo ancora pil strutturate e facilmente
raggiungibile. Bologna ci consente tutto questo grazie alla sua posizione strategica per |
trasporti e al suo sistema integrato di autostrade, aeroporto, ferrovie che facilitano il
transito delle persone, in aggiunta, BolognaFiere rappresenta un valore aggiunto per lo
sviluppo del nostro evento rendendaolo ancora pil accessibile e ospitale”. "Ospitare
Champagne Experience a Bologna, manifestazione di grande prestigic e in grande
crescita, che a Bologna pud trovare gli spazi necessari per un'ulteriore espansione, ci
rende orgogliosi - commenta Gianpiero Calzolari, presidente BolognaFiere, secondo cui
la Fiera di Bologna “rappresenta un punte di riferimento per gli eventi di respiro
nazienale @ internazionale, grazie alla sua pesizione strategica e all'sttima rete di
collegamenti che la rendono facilmente accessibile, Con Iingresso della “Champagne
Experience” nel calendario, Bologna rafforza il suo posizionamente negli eventi dedicati

al vino di grandissima qualita”
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Cosl, con “una nuowva location, un‘immagine rinnovata, un web pib efficiente, ma gli
stessi contenuti di grande livello che hanno reso l'evento di riferimento per tutti gli
aperatori del settore e per gli appassionati di Champagne in talia®, la “Champagne
Experience"” (biglietti on line gia dal 17 rmarza) trasformmerd, per due giorni, BolognaFiere,
in un "palcescenice per peter approfendire la conescenza del monde dello champagne
grazie alla ormai consueta presenza di centinaia di etichette in degustazione di storiche
maison e piccoli vigneron. Anche la suddivisione espositiva dei vini, in base alla loro
appartenenza geografica, corrispondente alle diverse zone di produzione della
Champagne - Montagne de Reims, Vallée de |a Marne, Céte des Blancs, Aube - oltre alle
"maison classiche” riunite in una specifica area, & confermata e trovera a Bologna uno
expo ancora pid accogliente e ideale per consentine una perfetta visita della
manifestaziona”. “Le oltre 8.000 partecipazioni 2 Modena certificano |la presenza di una
platea sempre pil numercsa & gualificata, pronta a dedicare attenzione e tempo alla
conescenza ¢ allapprofondimenta delle Champagne” aggiunge Pietra Pellegrini,
vicepresidente Excellence Sidi. Che agaiunge: “la decisione di spostare |a “Champagne
Experience” a Bologna rappresenta un passo importante nel piano di sviluppo, ma

anche delle attivitd di Excellence Sidi, presenti e future”.
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Sboccia la “Primavera del Prosecco” Docg nelle Colline

di Conegliano e Valdocbbiadene

Dal Trenting e alia Valtellin =ci ed enogastronomiz, il “World ad Udine & |

Sboccia la *Primavera del Pro nedle
line del Conegliane Valdobbladene

Prosecco Superiore Docg

Tra una grande fiera internazionale e l'altra, e aspettando Vinitaly 2025, 'appuntamento
di riferimento del vino italiano a Verona, le cantine del Belpaese incontrano | wine lovers
nei loro weekend fuori porta. Per gli amanti delle bollicine sulle Colline del Conegliano
‘Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg Patrimonio Unesco sboccia la "Primawera del
Prosecco” con tante mostre nel bonrghi dell’Alta Marca, e dove, con “Wisit Cantina®, le
aziende aprono le porte lungo la Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano-
‘Valdobbiadene. In montagna, nei rifugi sulle Dolomiti, si va dai "Sommelier in pista” di
Als-Assoclazione Italiana Sommelier con | grandi vini dellAlto Adige in Alta Badia, agli
happy hour "Speckiperitive” ed alla "Full Meon Dinner”, una cena gourmet itinerante
accompagnati da una guida esperta, nellArea Vacanze Sci & Malghe Rio Pusteria, dalla
“Roda dies Saus”, la settimana dedicata alla cucina ladina nell'Area Sciistica Skitour La
Crusc, a “Beef & Snow" in Val d'Ega con le prelibatezze altoatesine come |a came di
manzg, da "Happy Cheese” tra fermaggi, Trentedoc e mele La Trentina nella Strada dei
Saperi e del Vini del Trenting, alla “Ciaspolata delle Dep” con "Aperitive in Quota” del
Consorzio dei formaggi Dop Valtelling Casera & Bitto tra le piste e | rifugi del Lago Pall
in Valtellina. Ma ci sono anche il “Werld Pignolo Day™ 2025, con la pit grande
degustazione dedicata alla storico vine friulane con l'Asseciazione del Pignole del Friuli
Venezia Giulia, fondata da Ben Little, ad Udine, & “La gloria nel bicehiere - | calici da vina,
questi (sjconosciuti!”, il racconto del bicchieri nei secoli e nell'arte fatto dall’Ais a
Genova. Senza dimenticare che nelle cantine del Movimenta Turismo del Vino di tutta
Italia ci sono | "Vigneti Aperti” che uniscono alla visita in azienda itinerari all'aria aperta
per tutta la famiglia. Sono guesti sole alcuni degli eventi segnalati nell'agenda
WineNews. Nella quale, a Milana il 10_T Bar Giardino Ristorante dell'Hotel Portrait da
vita & “Gli amici del 10_11", un ciclo di incontri che valorizzano la convivialita della tavola
italiana, con super ospite il maestro |ginio Massari, mentre icone francesi e tanta Italia
s0no in asta con Finarte, @ Forbes Italia @ Mercuri Wine Club firmanao “100 lconic
wWineries & Maestri del Calice" 2025, un appuntamento esclusivo dedicato all'eccellenza
del vino italiano. Gorizia e Nowa Gorica, prima *Capitale Europea della Cultura
Transfrontaliera” 2025, hanno dato via al pregramma "Gol2025", in cui anche
I'emogastronomia & protagonista con PromoturismoFvg. A Torine "ColtivaTo" & Il Festival
Internazionale dell’Agricoltura, ed a Santo Stefanc Roero va in scena "SoloVing”, fiera-
marcate del vine artigianale, A Firenze a "Il Gusto Toscana" si possona incentrare
wignaieli, mastri distillateri e artigiani agroalimentari, mentre a Montalcine "Mani d'una
wolta. Un viaggio tra antichi mestieri e tradizioni ilcinesi” & un incontro conviviale
dedicato alle tradizioni del territorio del Brunello alla Fattoria dei Barbi. A Roma ci

sono "Enctica", il Festival del Vino e dell'Eros, & “la Vina", che racconta una selezione del
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witigni autoctoni di Marche e Campania. A Calangianus in Gallura *Mirtd” & il Festival
internazionale del mirta,

Dal desiderio di raccontare |a tavola italiana e tutto cib di cui essa & fulere agni giomo,
1011 Bar Giardino Ristorante dell’Hotel Portrait di Milano da vita a “Gli amici del 10_11",
un cicle di appuntamenti che valorizzane la convivialita, dalla colazione al dope cena,
con ospiti speciali che si alterneranno per raccontare la cucina nella sua dimensione pid
autentica ma anche creativa: il primo & in programma, stasera, con il grande maestro
della pasticceria italiana, lginio Massari, fondatore dell'Accademia dei Maestri Pasticeer
Italiani, ehe insierne al pastry chef Cesare Murzilli, propene un menu di gquattro portate;
il secondo appuntamento sara il 25 marzo acon Bellavista, una delle cantine pid
prestigiose della Franciacorta, per celebrare la gioia di vivere, unendo |a vivacita
milanese con “Teatro alla Scala” e la forza della natura con | millesimati “Vittorio Moretti®
in un aperitivo & un menu di quattro portate. lcone francesi e tanta Italia, nell'asta
Finarte “Importanti Vini e Distillati” che si terra, sempre a Milano, il 18 marzo, dove
saranno battuti in totale 1.579 lottl. Lo Stivale sl presenta con 383 lotti (la Francia con
2865), con al top una magnum di Amarone di Valpolicella Classico 2001 di Aneri con base
d'asta 3.000 euro, tre battiglie di Barolo Monfortina Riserva 2015 di Giacomo Conterno a
2700 euro, una bottiglia da 5 litri di Barolo Ester Canale Rosso 2019 di Poderi dell’antica
Vigna Rionda a 2200 euro, e due bottiglie di Sassicaia 1962 di Tenuta San Guido a 2.000
eure, medesima cifra per una magnum di Monferting 1955 di Glacome Conternc. Forbes
Italia & Mercuri Wine Club firmane “100 lconic Wineries & Maestri del Calice" 2025, un
evento esclusive dedicato all'eccellenza del vine italiano, sempre il 18 marzo all'Hotel
Principa di Saveda, a Milana, con | protagenisti del settore vitivinicole tra degustazioni e
networking, e che premierd 100 cantine italiane che si sono distinte per il loro impegno
in sostenibilita ambientale, sociale e brand reputation, celebrando anche 25 “Maestri del
Calice", figure chiave dell'ospitalita italiana che guidane con maestria la selezione dei
wini nel miglior ristoranti del Paese, “Tuttofood” 2025, I'appuntamento intemazionale
per il settore agroalimentare, & in programma dal 5 all'8 maggio a Fiera Milano Rho
organizzato da Fiere di Parma, e in particolare dallo staff di Cibus, E, con l'edizione n. 6,
torna anche “Best Wine Stars", levento, in programma al Palazze del Ghiaccio sermpre a
Milano, dal 17 al 19 maggio, dedicato a vini, distillati ed alle eccellenze gastronomiche
con degustazioni, masterclass curate dalla sommel fer Adua Villa, e | Best Wine Stars
Awards, con oltre 200 aziende nazionali e internazienali, per un pubblice professionale e
per gli appassionati. Ma torna anche il “Milano Sake Festival” 2025, un evento unico
dedicateo alla cultura e alla tradizione del sake giapponese, di scena dal 22 al 26 maggio,
con tante novith per appassionati e professionisti del settore, nei locali di punta della
cittd e del territorio. “Formaggi & Sorrisi, cheese & friends festival”, Mevento dedicato
alle eccellenze casearie italiane, da appuntamento dal 28 al 30 marzo a Cremona, con
un ricco e variegato calendario di appuntamenti dedicati ad uno tra | prodotti made in
Italy pil apprezzati al mondo. Esplorare il future dell'agroalimentare, analizzare le sfide
che ¢ attendone e inguadrare le opportunita che possona trasformare il nostre
presente: il “Food & Science Festival”, promosso da Confagricoltura Mantowva, ideato da
Frame-Divagazioni scientifiche e organizzato da Mantowa Agricola con Ministero
dell'Agriceltura, indaga l'oggi per immaginare il domani e torna a Manteva cen
un‘edizione dedicata al tema “Cambiamenti®, dal 16 al 18 maggie, con incontri, dialaghi,
tavole rotonde, laberatori, exhibit e spettacoli per raccontare in modo rigoroso,
scientificaments accurato e sempre appassionante | nuevi paradigmi legati alla
produzione, distribuzione e consurmo di cibo, con la consapevolezza che, soprattutto in
ambito alimentare, cambiare non & solo necessario, ma inevitabile, & dando voce a
scienziati, ricercatori, innovateri, agricoltor, rappresentant] aziendali @ delle istituzioni e
coimvolgendo attivernente cittadini, addetti al lavori, esperti di settore e appassionati,

Il Consorzio dei formaggi Dop Valtellina Casera e Bitto, in collaborazione con il Consorzio
Turistico Sondrio @ Valmalenco, organizza |a *Ciaspalata delle Dop®, il 15 & il 29 marzo,
per scoprire || faseina della Valtelling d'inverno passeggiando tra le piste naturali del
Lago Pall, che si snodano in una splendida conca a 2000 metri di quota, e con un
itinerario che prevede una discesa in direzione del Rifugio Lago Pall dove gustare

I Aperitive in Quota - Winter edition”. 1115 marzo a Santo Stefano Roero va in scena
"SoloVino”, fiera-mercato del vino artigianale dedicata ai "Vignaioli in movimento™, per
un viaggio tra tradizione, innovazione e territerio che vedra la partecipazione di 30
produttor] da Piemonte, Toscana, Emilia Romaagna, Sicilia e Borgogna, tra degustazioni
e possibilita di acquistare i vini direttamente dai produttori, ma anche momenti di
approfondimento, tra cui una tavela rotonda su “Migrazione e viticoltura: 'accoglienza
del Roera"”, || Consorzio dei Wini Colli Tortonesi, guidato da Gian Paolo Repetto, firma,
guindi, "Derthona Due.Zera", I'evento dedicato all'/Anteprima per appassionati e media
(il 22 e il 30 marza), e addetti al lavor! (il 31 marze) della nuova annata 2023, ma anche
una selezione di Riserve, del vino biance che nasce dal vitigne Timorassao, con il walk
around tasting con pid di 50 preduttori e le masterclass di approfondimente al Museo
Ol di Tertona, LAssociazione Vignaioli del Castellinalde inaugura la bella stagione con
“La Prirmavera del Castellinalda", evento dedicato al Castellinalde Barbera d'Alba Doc,
punita di diamante della Barbera d'Alba Do, con pid di 40 vini & oltr 20 produttori, il 30
@il 31 marzo al Palazzo Re Rebaudengo a Guarene tra degustazien, incantri coni
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produttor, visite al castello e scoperte enogastrenomiche. Tornane anche “| grandi
terroir del Barolo”, evento ideato da Co Wine, il 12 e il 13 aprile a Palazzo Martinengo -
Moda Venue a Monforte d'Alba, nel cuore della Langa del Barolo, tra banchi d'assaggio e
rnasterclass con cantine come Anna Maria Abbona e Silvano Balmida, da Cascina
Chicco a Marchesi di Barolo, da Fratelli Monchiero a Giovanni Sordo. Il 26 aprile & tempo
di “Ossola in Cantina” per scoprire | piccoli produttori del Nord estremo del Plemonte,
parzione di territerio la cul anima vitivinicola & ormai sempre pil conosciuta, grazie ai
livelli qualitativi degni di nota del Nebbiclo tradizionale, il Prinent, pur con produzioni
di nicchia che nascono nei vigneti eraici della Doac Valli Ossolane, con Massociazione
Produttorl Agricoli Ossolani [Apao), 'als-Associazione italiana Sommelier Verbania e la
Condotta Slow Food Valle Ossola. Dal 20 al 23 marzo torna a Torino "ColtivaTo", il Festival
Internazionale dellAgricoltura diretto da Maria Lodevica Gulline e Antenio Pascale:
incontri, conferenze, dibattiti, tavole retonde, laboratori, interviste e spettacoli teatrali,
per raccontare I'agricoltura in un grande evento scientifice-divulgative, che si terra
prevalentemente al Circole dei Letter, @ sard quest'anno dedicato al tema dell'acgua, di
cul il 22 marze ricerre la "Ciernata Mondiale”. || 31 marze al'Nh Hotel Collection Piazza
Carlina sempre a Toring, arriva "Anteprima del Ruché di Castagnole Monferrato

Dacg” con la nuova annata di un vine che incarna il fascing e il mistera di un vitigne
rare e prezioso, con una storia che affonda le sue radici in racconti di antichl monasteri e
intuizioni visionarie come quelle di Don Giacomao Cauda, & che ha saputo affermarsi
come una delle espressioni pil intriganti del Manferrate, raccontato dai preduttori del
Consorzio Barbera d'aAsti e Vini del Manferrato guidate da Vitaliane Maceario. L'eventa
sara articolato in una degustazione alla cieca riservata a giornalisti e operatori del
settore, @ in banchi d'assaggio aperti anche al pubblico. E Torino che, il 19 giugno,
ospitera la cerimonia di premiazione del “The World's 50 Best Restaurants”, tra gli
eventi di punta della gastronomia mondiale, che, per la prima volta nella sua storia, si
terra in Italla, grazie alla Regione Piemonte, @ con un ricco pregramma che includerd il
farum #50BestTalks per esplorare alcuni temi che riguardano il mondo dell'ospitalita, la
serie di eventi aperti al pubblico di 50 Best Signature Sessions, che vede gli chef 50 Best
cucinare insieme a rinomati talenti locali, @ una Chefs’ Feast che mettera in mostra gli
ingredienti e lo stile culinario del Fiemonte. Cocconatao, Incastonata nel cucre del
Monferrato, riscopre e celebra le proprie radici enogastronomiche con il ciclo dei
"Banchetti Encgastranemici” (fine all'® maggle). firmati Consorzie Cecconate Riviera
del Monferrate, Associazione Discepeli di Escoffier & Comune di Cocconate, che vanta di
aver dato i natali al primo collaboratore italiano di Auguste Escoffier, Silvestro Cavallito,
ispiratore di una delle ricette elaborate dal grande cuoce francese, il Tricande,
protagonista della “tenzone culinaria” tra | ristoranti del territoric.

Il Consorzio del Lambrusco rilancia il sue evento "World Lambrusco Day - ltalian
edition”, con il quale la freschezza delle bollicine emiliane tocchera le vette pil alte: per
festeggiare la Giornata tradizionalmente dedicata ai vini Larmmbrusco =i salird, infatti, sul
tetto d’Europa, fino a Punta Helbronner a 3.466 metri sul Monte Bianco, ma sara
un'occasione per avwicinarsi alle aziende, ai vini @ alle caratteristiche del Lambrusco da
un'altra prospettiva, sotto |a guida del Master of Wine Gabriele Gorelli, @ per confrontars]
con protagonisti di primo piano del fine dining sulle potenzialita di abbinamento delle
bollicine emiliane a tavola con gli chef stellati Heinz Beck & Paole Griffa, Intanta, Cave
Mont Blane ha inaugurate |a nuova avveniristica ed immersiva cantina d'alta quota a
2173 metri, al Pavillon du Mont Fréty di Skywsay Monte Bianco, a Courmayeur, un nuovo
concept, progettato in collaborazione con il rinomato studio di architettura Gio Forma,
che | viagagiatori che freguentano la celebre localita alpina, destinazione d'eccellenza
non solo per il turismo outdoor e il benessere, ma anche per la sua ricca offerta
enogastronomica, possono visitare per conoscere i segreti della viticoltura di montagna
e della spumantizzazione in gquota.

1118 marzo, al Grand Hotel Savoia di Genowa, l'Ais-Associazione [taliana Sormmelier della
Liguria promuove l'evento “La glaria nel bicchiere - | calici da vino, questi
[sleonasciuti!™, lanciando un nuove ciclo di appuntamenti, legati alla cultura, all'arte e
alla didattica, condotti dalla storica dell’arte Federica Spadotto e dal sommelier e
designer, ideatore della Linea Umana di Rena, Maurizio Dante Filippi, con Sandro
Camilli, presidente nazionale Als, & Marco Rezzano, presidente Ais Liguria, & nei guali il
calice verra presentato all'insegna di un nuove punto di vista, volto a indagarne
Fimmagine, il rusls, il significato attraverse i secoli, seguite da un moments di assaggio
con degustazione delle "Cernme”, le eccellenze dei vini itallani della “CGuida Vitae", “Le
Prime di Vite in Riviera" & in programma ad Albengail 23 e il 24 marzo, con la
rmasterclass “Pigats, il vitiane biancs pid rappresantative del Panente Ligure”, dedicata
alla nugva annata delle 20 aziende della rete, alla biodiversita dei territori ed alla
longevitd di questo vino in Palazzo Vecchio, & con un walk arcund tasting nell'Ex Chiesa
di San Lorenzo.

L'alte Adige offre un'infinith di esperienze uniche nella stagicne invernale, dalle
escursioni a piedi o con le ciaspole per scoprire valli incantate e rifugi unici, alle piste da
sci di fondo per immaergersi in aree poco battute alle passeggiate in notturna, e,
ovwiamente, tante in cui lenogastronomia & protagonista. In Alta Badia sulle Dolomiti
Patrimonio Unesco, sono gli chef stellati, da Massimiliano Alajmo a Giuseppe Guida, da

Viviana Varese a Waleria Piccini, da Giancarlo Morelli a Simone Padoan, tra gli altri,
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accanto a Simone Cantafio del ristorante La Stda de Michil dell’'Hotel La Perla di Corvara,
1 Stella Michelin, a fare gli onori di casa, ospiti nei rifugi, | protagonisti nelle piste nella
stagione sciistica Delomiti Superski 20242025, con *Sciare con Gusto™, evento ormai
cult all'edizione n. 15, nate da un'idea dello chef tristellate Nerbert Niederkefler, grazie al
quale, tra una pista e I'altra & possibile degustare le loro prelibate delizie, accompagnate
dalle etichette del Consorzio Vini Alto Adige. E anche quest'anno, liniziativa sostiene la
Fondazione “La miglior vita possibile” per |a realizzazione del nuovo Centro di
Riferimento del Mordest per le Cure Palliative e Terapia del Dolore Pediatriche della
Regione Veneto. Ma i sono anche | “Sommelier in pista”, evento amatissimo per
degustare nei rifuagl aleuni tra | pil pregiati vini del Consorzio Alto Adige accompagnati
da un maestro di sci & da un sommelier professionista Ais-Associazione Italiana
sommelier (18 marzo e 1aprile). Dal 16 al 23 marzo ritorna la "Roda dles Saus”, una
settimana dedicata alla cucina ed alla cultura ladina nell'area sciistica Skitour La Crusc,
abbinata ai migliori vini dellAlte Adige. Il 23 marzo, infine, per gli amanti del vino ritorna
anche gquest'anne il "Wine Skisafari”, levento che porta le migliori etichette del
Consorzio Vini Alte Adige in quota per una degustaziene esclusiva nei rifugi. E fino al 30
marze prosegue "SpeckAperitive", I'originale e gusteso happy hour con i tipici sapori
alteatesini nei rifugl pid suggestivi del comprensorio sclistica Gitschbarg Jachtal
dell'Area Vacanze Sci & Malghe Rio Pusteria, grazie al guale l'aperitive in montagna
diventa un'esperienza unica e conviviale grazie alla collaborazione con il Consorzio
Speck Alte Adige lgp. Tra sapori @ panerami mozzafiate prende vita anche |a “Full Meen
Dinner" (15 marzo) con FAlpe di Rodengo e Luson, sempre nell'Area Vacanze Sci &
Malghe Rio Pusteria, che si trasformano inun luagoe da sogno per una cena gourmet
itinerante accompagnati da una guida esperta attraverse sentier innevati fino al rifugio
Oberhauser, 8 1730 metri di altitudine, e al Naturhotel Runa, a 1,832 metri dove, ad
attendere i partecipanti, ¢i sono la cucina ed i vini altoatesini e la magia delle Dolomiti.
Anche in Val d'Ega, sempre sulle Dolomiti, tra una discesa e Ialtra ci si immerge anche
nel gusto, accompagnati dalla vista del Catinaccio e del maestoso Latemar che si
specchia nelle acque leggendarie del Lago di Carezza, dove, fino al 30 marzo, la
passione per |a neve incontra le prelibatezze e le specialita tipiche dell'alto Adige, con
“Beef & Snow" con |a carne di manzo di alta qualitd del territorio protagonista nei rifugi
e ristoranti a Carezza e Obereggen. E anche il FarmFood Festival, il 29 marzo al Kurhaus
di Merane, racconta i prodotti autentici dell'alto Adige, 3 specialita locali, presentate
direttarmente dagli agricoltor altoatesini, 90 produttori selezionati, rappresentanti delle
cingue regioni del territorio, solo prodotti di qualita certificata al 100% dai masi, in un

evento promosso dal marchie di qualita Reter Hahn in eollaboraziene con il Merana

Wir ival, tra deg i, show cooking di grandi chef, ma anche la pessibilita di
acquistare le prelibatezze. Fine al 15 marzo, prosegue anche "Happy Cheese”, con le
ultime chicche @ must casearie delle Delomiti abbinate ad una seleziene divini del
Trentine dall’anirma green, alle bellicine di montagna Trentedec o alla caratteristica birra
artigianale locale, pil le mele La Trentina, in un ricco calendario di aperitivi che fanno
gola e tendenza, con alcune date sound davwero speciall in compagnia delle note di
Dolomiti Ski Jazz. 1122 & il 23 marzo a TrentoExpa a Trento, dopo un periodo di assenza,
ritorna "Vinifera™ 2025, I'sevento che riunisce oltre cento vignaioli provenienti da tutte le
regioni alpine @ transalpine (Francia, Svizzera, Austria @ Slovenia), con al fiance anche
una selezione di produttori delle isole minori del Mediterranes, presenti con | lero vini ai
banchi d'assaggio dopo aver attraversato i mari di Pantelleria, Capraia, Ischia, Isola del
Giglio, Ustica, Elba, Salina, @ tanti altri, nei calici anche delle masterclass guidate da
Jacopo Cossater e Matteo Gallello. E, in collaborazione con Slow Food Trentino, sark
possibile assaggiare le diverse sfumature che offrono i mieli alpini e farsi incuriosire con
la sezione dedicata ai grani antichi e allo scambio semi, realizzata in sinergia con
Coltivare Condividendo e con Rete Semi Rurali. Dal 12 al 26 aprile, arriva una nuova
edizione di "DiVinMosiola", I'evento che celebra la Valle dei Laghi attraverso la sua storia,
i suoi sapori @ il suo ficre all'occhiello: la Nosiola, unico vitigno autoctone del Trentino a
bacca blanca, un vero e proprio patrimonio culturale mantenuto vive dall'Assaciazione
‘ignaioli Wino Santo Trentino Doc. Ad attendere i visitatori un ricco programma tra
cultura, il rite collettive della spremitura che riunisce le comunita trentine nella
Settimana Santa per il simbolico passagagio dall'appassimento alla vinificazione (12
aprile], degustazioni guidate con Giuseppe Carrus del "Gambero Rosso”, trekking nella
natura del Garda Trentine, tra il Lago di Garda e Trento, e con attivita anche di faraging,
arte, spettacolo & musica e, per la prima veolta, con il Nosiola Express, il Trenino del Vine
Santo per un inedito tour tra le cantine, per scoprire I'unicita del Vino Santo Trentino
Des, Presidio Slew Food & del Vine Mesiola, accempagnate dalle prelibatezze preparate
dagli chef dell'alleanza della Chiocciola (con partenza e ritorno da Sarche), E dal 21al 26
aprile, le cantine del territorio di Santa Massenza aprono le lore porte in occasione di "Di
Cantina in Cantina®

Lsssociazione del Pignolo del Friuli Venezia Glulia, fondata da Ben Little & guidata da
Fabio d'Attimis Maniago Marchid, lancia un simposio "Inaspettata”, il 19 marzo a Palazzo
CrArcnca ad Udine, in ceccasione del Werld Pignole Day 2025, un'occasions unica per
esplorare 'universo del Pignole, Minfluenza profonda della potatura e dell'agrenomia

con due maestri del mondo della viticoltura che, per case, sono anche friulani, ovwero
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Marco Simonit Master Pruner @ Giovanni Biget Master Agronome, moderati da Andrea
Amadel, sornmelier, gastronomo & divulgatore Ral, lo spirito della grappa con Cristina,
Antonella ed Elisabetta Moning, le "Sorelle Distillatrici”, Farte del ving, la scrittura & il
giornalisma con esperti @ cultari come il vignaiola Silvie Jermann, Toni Capuozze,
scrittore, giernalista e reporter di guerra, e Tommaso Cerne, giornalista, commentatore
politico e scrittore. |1 20 marzo, segue "Pignolo, The Citizen Tasting”, |a pid grande
degustazione annuale con pid di 30 Pignolo, in un luego unico come |o stesso Palazzo
di Udine. Vistorta, con la Villa Brandaolini, uno dei gicielli pid affascinanti del Friuli
"Adda, nel borgo di Vistorta, a

‘Venezia Giulia, di proprieta della famiglia Brandol
Sacile, rinnova il suc impegne a favore del patrimonie culturale e paesaggistico italianc
supportande il Fai-Fondo per 'Ambiente Italiano in occasione delle "Giornate di
Primavera™ il 22 e il 23 marzo la Tenuta aprira alcuni dei suoi spazi al pubblico, offrendo
un ricco programma di visite guidate ed eventi speciali per celebrare la bellezza e la
storia del territorio, il tutto accompagnato dal vini della sua azienda vitivinicola. 112 e il
13 aprile a Claut, incantevole localita immersa nel cuore delle Dolomiti friulane, torna la
"Festa del Pestith @ del Fermentati”, un'epportunita per immergersi nelle tradizioni
culinarie della regione, scoprire le produzioni artigianali locali e lasciarsi conguistare dai
sapori autentici, come il Presidio Slow Food del Pestith, che celebra la biodiversita e il
patrimenic gastronemica del Friuli Venezia Giulia. E il tutto mentre Gerizia @ Nava
Corica, prima “Capitale Eurcpea della Cultura Transfrentaliera” 2025, hanno dato il via ad
un anna di eventi con "Co! 2025", in cui anche 'enogastronomia & protagonista, dal
“Trene del vine Valle del Vipacea" (22 marze- 12 aprile), un viaggie in un trens slevena
d'epoca su una vecchia linea ferroviaria risalente all’lmpero austro-unNgarics con un
witicoltore a borbo per assaggiare | migliori vini della regione, a "Le Giornate dalle
Cantine Aperte” tra i vigneti di Brda, il Cellie Slovena (1415 giugne), da “Su pietra e
terra’, evento teatrale-musicale dedicate alle eccellenze del Carso, a Gradina (27
giugno), allo storico "Gusti di Frontiera, Gusti senza frontiere” a Gorizia, ma anche nel
vicine versante sloveno, perché per I'sccasione i cibi saranno declinati in chiave
transfrontaliers (26-28 settembre). E PromoTursimaoFvg organizza per tutto I'anne visite
guidate per vivere ed esplorare il territorio in modo unico ed esclusivo: la prima,
“atmosfere goriziane - Tour classico”, per godere di Gorizia, del Collio, del Brda, del
fiurne lsonzo simbolo della Prima Guerra Mondiale e dei tre rilievi su cui si sono svolte
alcune delle battaglie pid importanti della Grande Guerra in Italia, Calvario, Sabotino e
San Michele, mentre gli eleganti palazzi e i monumenti della citta sono invece |
testimeoni tangibill di un passato glorioso allinterna di quello che fu l'impero Asburgico;
|a seconda experience, “Gorizia - Una storia di frontiera” porta direttamente nella
travagliata storia della citta nel Novecento, awicinandosi al confine dove si riverbera
ancora il ricordo dello strazio di tante famiglie, e dove si potrd imparare cos'e la
prepustnica, i sotterfugi dei contrabbandieri e cosa accadde inuna curiosa domenica
d'agasto.

“WeFood” & il Festival che celebra le eccellenze encgastronomiche delle regioni Veneta,
Emilia-Remagna e Friuli-Venezia Giulia, promosso da Gruppo Nem Mord Est Multimedia,
Il NordEst @ ItalyPost, @ con le partnership di Lattebusche @ Le Tenute Leane Alate, in
programima il 22 e il 23 marzo in diverse location, con la possibilith di visitare aziende
vinicole e le “Fabbriche del Gusto”, produttori di specialita tipiche - da Astoria Wines ad
Acetala Glusti, da Ca del Fra a Costa Aurente, da Maeli a Frantoio Bonamini, da Torre
Rosazza alle aziende del Distretto Biologico Valli del Panaro & Appenning Modenese -
tra showcooking, conferenze e laboratori ternatici. Tra le aziende protagoniste spiccano
Astoria Wines, Acetala Giusti, La Glacere, Cantina del Frignano, Riso Melotti e le aziende
del Distrette Biolegice Valli del Panare e Appennine Modenese.

Da domani, sulle Colline di Conegliane e Valdobbiadene Patrimonic Unesco toma la
“Primavera del Prosecco”, che con le sue 15 mostre celebra l'edizione 30, raccontando
I"alta Marca, | suoi piccoli barghi, | vigneti che decorano | pendii e le operose cantine che
hanneo reso celebre il vino del territorio: gastronomia, storia e cultura diventano un unico
percorsa, un viaggio nella bellezza alla scoperta dei luoghi in cui @ nata Farte enolegica
del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg, dove al “saper fare” sl coniuga
la valorizzazione di un ambiente Patrimenio dell'lUmanita Unesco. Le mostre del vino si
apriranno a Santo Stefano di Valdobbiadene (14-25 marze), per proseguire pol a Col San
Martine (10-27 aprile), Miane 18 aprile-1 maggic), San Pietro di Barbozza (19-30 aprile),
Colbertaldo di Vidor (23 aprile-4 maggio), Ogliano di Conegliano (24 aprile-4 maggic),
Guia di Valdobbladene (24 aprile-T) maggio), San Giovanni di Valdobbiadene (25 aprile-4
magaio), Cison di Valmarino (26 aprile-4 maggio), Refrontolo (26 aprile-Tl magaic),
Combai (3-18 maggio), Fregona (9-26 magaio), Corbanese (17 maggio-2 giugno), Vittorio
Vaneto (23 maggio-2 giugne), @ si concluderanno a San Pietra di Feletta (24 maggio-8
giugne). La rassegna fard da cornice a tanti eventi, come la "Ciernata regionale dei Celli
weneti” (23 marzo), il Concorso enologice "Fascetta d'ore” e la "Slow bike" promossa
dalla rete Visit Prosecca Hills, E per gli amanti delle bollicine venete prosegue

anche “Visit Cantina" (fino al 30 marzo 2026), la rassegna organizzata dalla Strada del
Prosecco & Vini dei Colli Conegliano-Valdobbiadene, che vede pil di 60 cantine del
Conegliane Valdobbiadene Preseccs Superiore Docyg - da Villa Sandi a Bisol 1552, da
Bortolomiol a Bacio della Luna, da Mionetto a Col Vetoraz, da La Tordera ad Adami, tra le

altre - aprire le porte per raccontarsi e raccontare il territorio attraverso pid di 1.500
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appuntamenti. A Vierana, dal & al 9 aprile, va in scena Vinitaly 2025 a Veronafiere,
levento di riferimento mondiale del vino italiano, con il tradizionale prologo di “Opera
Wine"™ 2025, la grande degustazione firmata dal magazine Usa "Wine Spectator” con 131
cartine italiame. E nei giorni di Vinitaly, “Ode al future” sard una mostra immersiva
voluta da Pasqua e dalla famiglia Pasqua per celebrare 100 anni di storia, con tanti
appuntamenti in fiera e in citta, dove un percorso museale site specific, accolto nella
preziosa cornice di Glardino Giusti ed articolato in pid sale espositive, accompagnera il
visitatore attraverso |a storia, presente e futuro, della griffe veneta. Compie 20 anni
"WinNatur Tasting”, appuntamento di riferimento per gli amanti del vino naturale e i
professionisti del settore, che si terra dal 5 al 7 aprile alla showroom Margraf di
Gambellara, organizzato dall'associazione VinMatur, e che accoglierd 180 vignaioli
dall'italia e da diversi Paesi europei, pronti a accontarsi con assaggi e incontri dedicati
al bere naturale. Tra le novita, la possibilita per i visitator di comperare direttamente le
etichette in degustazione. Il food offrird una selezione di predotti di qualita di piccole
realta italiane, per esplorare la cultura gastronomica del Belpaese e supportare artigiani
locali.

1131 marze al Musee Stanguellini di Modena nasce la nuova asseciazione Custodi del
Lambrusce, un gruppoe di 25 produttori di Modena e Reggio Emilia, tra piccele e grandi
realta, che, non condividende la visiene del Censerzio, hanne deciso di unirsi per
valorizzare al meglic il Lambruseo € raccontarlo senza divisioni territeriali, accomunati
dalla qualitd come filo conduttore, come racconta il loro Manifesto.

Un imvite ad esplerare con lentezza le meraviglie di une dei territorni pid belli d'italia: &
quello di “Festina Lente”, || progetto che nel 2025 celebra Ferrara e il Delta del Po per
due anniversari di straordinaria importanza, i 30 anni dal riconosciments Unesco della
cittd come esempio perfetto di urbanistica rinascimentale, e | 10 anni del Delta del Po

corne Riserva della Biosfera Mab Unesce, tra itinerari tematiei e un rieco calendario di

eventi che celebra arte, gastronomia e tradizioni. Il "Wein Tour Cattolica”, I'evento che
calabra il vino in tutte le sue sfaccettature, va in scena a Cattolica dal 16 al 18 maggio,
CON Un percorse enogastronomico e con la partecipazione di un numero di etichette di
anno in anno pid grande, delle miglicri cantine dal piacentino a Rimini, e in un'edizione
speciale dedicata ai vini bianchi del’'Emilia-Romagna, protagenisti anche di seminari e
masterclass, La “Champagne ce” il pit im evento dedicato alle
bal

riunisce 21 tra | magaglori importatori e distributeri italiani di vini d'eccellenza (Sagna,

ne francesi in ltalia firmato da Excellence Sidi - che, guidata da Luca Cuzziol,

Gruppo Meregalli, Cuzziol Grandivini, Pellegrini, Balan, Sarzi Amadé, Vino & Design,
Teatro del ¥ino, Proposta YWini, Bolis, Les Caves de Pyrene, Premium Wine Selection
PWS, Ghilardi Selezioni, Visconti 43, Premiére, Agb Seleziene, Philarmenica, Spirits &
Color, ViteVini, Apoteca e Ceretto Terroirs) - dalla sua edizione n. 8, sarh di scena non pil
a Modena, ma a Bologna, il 5 ed il & ottobre a EclognaFiere che diventa pid sempre polo
vinicola, dope le partnership con Slow Food per la Slow Wine Fair, @ con la Fivi per ||
Mercato dei Vignaioli Indipendenti (Fivi),

A Firenze, & di scena “ll Gusto Tescano”, il 15 e 16 marzo, a Officina Creativa by Artex al
Conventing Fuori le Mura, con oltre 30 produttor tra vignaioli, mastri distillator e
artigiani agrealimentari, degustazioni e master class tenute da esperti e sommelier
come Leonardo Romanelli. Ledizione 2025 di “Regina RibelleVernaccia di

San Gimignano Wine Fest" si terra dal 15 al 18 maggio nella "New York del Medioevo®,
dove torna il Festival volute dal Conserzio del Vine Vernaceia di San Gimignane in
partnership con il Comune, dedicato alla Vernaccia di San Gimignano nel suo territorio.
Che si prepara ad incontrare | wine lovers, il 17 @ il 18 maggio, con una degustazione
itinerante nella “citta delle torri" alla presenza dei produttori, ma anche masterclass,
laboratori di abbinamento cibo-vino con i prodotti tipici toscani e i ristoranti locali e,
ancora, intrattenimenta per | grandi - tra cui il Dj-set serale alla Rocca di Montestaffoli -
per i piccoli. A conclusione, verrd premiato anche il Miglior Sormmelier Ais 2025 della
Toscana. Levento sara anticipato, il 15 e il 16 maggio, dalla presentazione delle nuove
annate in commercio ai media, con la cerimonia al Museo di Arte Moderna e
Conternporanea R, De Grada con Irina Strozzi, presidente del Consorzio e le istituzioni. Ci
saranno un focus speciale sulla Doc San Gimignano di rossi, rosati e ¥in Santo del
territorio con una masterclass condotta da Marco Sabellico del “Gambero Rosso®,
un‘esclusiva visita privata alla Galleria Centinua - International Conternparary Gallery Art
per ammirare opere di importanti artisti internazionali, una cena a sei mani dedicata
all'arte bianca che illustrera la versatilita di abbinamento della Vernaccia con le pizze di
Massimo Glovannini (Apogeo, Pietrasanta), Giovanni Santarpia (Santarpia, Firenze) &
Tommaso Yatti (La Pergola, Radicondoli), mentre il giorno seguente ci saranno il press
tour nelle aziende @ una cena di gala dello chef Gastano Trovato del ristorante due
Stelle Michelin Arnolfo di Colle di val d'Elsa nella scenografica Piazza del Duomo di San
Gimignano. E nasce anche la “"Chianti Lovers Week”, la settimana dedicata al Vino
Chianti Doeg pramaossa, dal 5 allT maggio, dal Consorzio Vine Chianti, che ha aperto e
candidature per ristoranti, encteche e lecation che veglione far parte del programma
ufficiale, con degustazioni, cene a tema, esperienze enogastronomiche e iniziative
culturali jentro il 30 marzo). E che avra un gran finale, 1M maggio, che riunira

appassionati, preduttori e addetti ai lavori per celebrare la cultura del Chianti Docg con
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appassienati, produttori e addetti ai lavori per celebrare la cultura del Chianti Docg con
musica, degustazioni e ospiti speciali. Castel Monastero, incantevole resort a 5 stelle che
sorge tra e mura di un antico monasters medievals immarso nal Chianti Classico a
Castelnuove Berardenga, di proprieta della farniglia Marcegaglia, lancia Longevity
Camp "la delce vita toscana”, un percorso dedicato al benessere e alla longevita che,
dal1al & aprile, unisce la bellezza del territoric tescane a insegnamenti innovativi sulla
salute, un tribute al piacere di vivere in connessione con la natura, Intante, Qualivita
compie 25 anni e per l'occasione ha lanciato il Festival “Il gusto della cultura e la cultura
del guste”, un programma di incontri “diffusi” a Siena con importanti figure della
cultura & della scienza e con la Dop economy al centro del dibattito, che, dopo il filosofo
Umberto Galimberti, l'economista Stefano Bartolini, il giornalista Patrizio Roversi, lo
storico Duccio Balestraccl, il Ministro dell'Agricoltura Francesco Lollobrigida e lo chef
tristellato Massimo Bottura, patron dell'Osteria Francescana a Modena, prosegue il 27
marzo con il direttore di Treccani Massimo Bray al Santa Maria della Scala, il 14 aprile,
stessa location, con il manager & ad Banca Monte dei Paschi di Siena Luigi Lovaglio, e,

infine, il 13 maggio, con lo psicoanalista Massimo Recalcati al Teatro dei Rinnovati. &

Montalcino, “Mani d'una volta. Un viaggio tra antichi mestieri e tradizioni ilcinesi” & un
evanta conviviale dedicate alle tradizieni del territoric del Brunelle, ai suci saperi e
sapori, per stare insieme e creare un ponte saldo tra leri @ domani ceinvelgendo diverse
generazioni nella valorizzazione del patrimonio storico e culturale locale, promaosso dalla
storica cantina della Fattoria dei Barbi, il 15 marzo, ¢on visite al Museo della Comunita di
Mortalcing e del Brunella, tour esperienziali al Caseificio dei Barbi e alla cantina storica,
& una cena-degustazione in Taverna dei Barbi con piatti tipici locali @ musica. Cantine
D, griffe del Vine Nobile, il 22 marzo a Mantepulciana, apre le porte della cantina per
un “Aperi-Musica” con le prelibatezze a cura di Cire Cararnella, con lo spettacolo da
"Lucio a Lucia", con la "Musicisti Nati™ band, con la voce di Caterina Dei, il sax di Luca
Ravagni, la voce narrante di Stefano Ciatti, ed i direttori artistici Diego Perugini e Filippa
Zazzeri. Muove edizione per “Terre di Toscana", evento-degustazione organizzato dalla
testata "L'Acquabucna’, che, il 23 e il 24 marzo, riunira all'Hetel Una Esperienze Versilia
Lido a Lide Di Camaiore in Versilia 140 vignaioli dei pid grandi vini di Toscana, per pid di
FO0 etichette, da tutti | territori della regione, da Bolgheri alla Val di Comnia, da
Carmignano al Chianti, dal Chianti Classico alle Colline Lucchesi e Pisane, da Candia e
Lunigiana alla Maremma, dal Montecucco a Montalcino, da Montepulciano alla Val
d'Orcia, da San Gimignano ad Arezzo - da Argiano a Banfi, da Canalicchio di Sopra a
Castello del Terriccio, da Castello di Albola-Zoninl&21 a Castello di Violpaia, da
ColleMassari a Dei, da Fabio Motta a Giedo, da Grattamacco a |l Marroneto, da Isole e
Olena a Lamaole di Lamole, da Le Chiuse a Le Ragnaie, da Mazzei a Petra, da Petrolo a
Ridelfi, da Rocca delle Macie - Famiglia Zingarelli a Salcheto, dalla Tenuta San Guido alla
Tenuta Sette Ponti @ Tua Rita, per citarne solo alcune - con una proposta anche di
wvecchie annate in grade di raccontare pid di mille parole le potenzialith evolutive di
alcune etichette iconiche. A seguire, il 30 e il 31 marzo, si terra al Real Collegio di Lucca,
lavente "Vini delle Coste”, dedicato al racconto ad appassionati ed addett] ai laveri di
oltre 300 vini dei territorl baciati dal sole e bagnati dal mare, dalla Toscana - con i vini
delle Colline Lucchesi, Montecarlo e Garfagnana, Celline Pisane, Candia e Lunigiana,
aspressioni dei territer di Lucca, Pisa & Massa, ma anche della Maremma &
dell'Arcipelago Toscano - alla vicina Liguria, dalle espressioni provenienti da tante
regioni d'ltalia che condividono il sole g il profumo del mare, da Terroir Marche con i
vignaieli biodinamici allAbruzze, passando per le novita enclogiche nazienali e
internazionall del Mediterranes e non sole, & con una rinnavata attenzione alla
witicoltura eroica, sociale e alle aziende che hanno scelto di conservare ed investine nella
storia vitivinicola dei territori @ nelle produzioni della tradizione, come racconteranna BO
produttor] presenti. Co-protagonisti, gli chef e gli ospiti di “Condimenti™, format ideato

il mendo att

dallo chef Cristiano Tomei per interp il cibbo & il vino, e lagato
anche al Lucca Comics & Games, evento internazionale dedicato al fumetto e che vede
anche il progetto Foodmetti - Artist delle tavole, “festival nel festival” dedicato alle
eccellenze del mondo fumettistico ed enogastronomico, diretto da chef Tomei.
L'Umbria, con “Parchettiame”, da cucre “verde”, diventa anche il cucre “rosa” d'ltalia,
celebrando con |la ormal storica rassegna, nel borgo di San Terenziano di Gualdo
Cattaneo, dal 16 al 18 maggio, il cibo di strada pid amate del Belpaese, ovvero la
porchetta, @ con la novitd del “Maggio del Maiale", con una serie di iniziative che
animane tutta la regione. A Montefalco, “Anteprima Sagrantine” dedicata alle nuove
annate dei vini dei territori di Montefalco e Spoleto, organizzata dal Consorzio dei Vini di
Montefalcs, sara di scena 117 @il 18 giugne,

Si sono aperte le selezioni della “Gara Mazionale dei Brodetti e delle Zuppe di Pesce", la
sfida italiana a colpi di padelle e cucchiai tra chef professionisti, freelance e personal
chef che ambiscono al titelo di Campione italiane dei brodetti e delle zuppe di pesce,
mettenda nel piatto anche una ricetta inedita, puntanda alla finale che |i vedra
protagenisti il 31 maggio il 1 giugno a Fano nelledizione n. 23 di “BrodettoFest", il
Festival nazionale del Brodette e delle Zuppe di pesce.

A Rerma, terna “Enatica”, il Festival del Vino e dell'Eros, da dormani al 16 marzo al Csoa

Forte Prenestino, con degustazioni di vini e cibi biologici e biodinamici, provenienti da
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tutta Italia. "lo Vine", sempre nella Capitale.@ invece I'evento dedicato alla selezione del
vitigni autoctoni di Marche - di cantine come Bocca di Gabbia, Marotti Carmpd,
Mancinelli, Santa Barbara, e Vallerosa Bongi, per citarne sole alcune - e Campania - di
cantine come Molettieri, Marisa Cuomo, Villa Matilde e Villa Raiane, tra le altre - di scena
i11& marzo al Courtyard by Marriott Roma Central Park, rivolto agli operatori specializzati

& ai pil qualificati esperti & comunicatori del monde del ving, ma anche agli enc-

appassicnati, per promuavers la steria, l'ampelografia @ le varieta territoriali della
dorsale Appenninica centrale. Protagonisti nelle masterclass, "Asprinio d'Aversa con
Alessandro Marra, curatore della guida Slow Wine Campania, e la Ribona con Pierpaclo
Rastalli, respansabile guida per le Marche del Gambera Rosse. Uno special guast
d'eccezione, a testimoniare lenorme importanza dell'agroalimentane made in aly: il 32
marzo all'Hotel Hilten, a Roma, il Presidente della Repubblica Sergio Mattarella sard
ospite nel Forum della Cultura dell'Olio e del Vine, I'events Bibenda giunts all'edizione
n. 44, con la regia di Franco Maria Ricel, alla guida della Fis - Fendazione Italiana
Sommelier, uno dei pii grandi centri di cultura del vine del monde. E il 25 maggio torna
I"Oscar del Vine™, tra i pid prestigiosi riconescimenti del settore, in una speciale
edizione che celebra i 25 anni del Premio, con una serata di gala, tra glamour e grande

bottiglie, con un “parterre de n

i che comprendera, come da tradiziene, tutti | pid
importanti produttori italiani, insieme a glornalisti e politici, ma anche cantanti, sportivi
e personaggi noti.Dal 24 al 26 marzo, in occasione dell'anniversario dei Trattati di Roma,

il Ministero dell'Agricoltura organizzera “Agricoltura B, un villaggic nel cuore della

Capitale per raccontare la centralita e la poliedricith dell'agricoltura nella vita quot
di agnuno di noi, & che trasformera Plazza della Repubblica in un grande spazio
esperienziale, dove scoprire da vicino il mondo dell'agricoltura in tutte le sue
sfaccettature, Dal 26 al 28 marzo, semore a Roma, esperti di nutrizione, medicina e
salute pubblica provenienti dalle pil autoreveli istituzieni accademiche e di ricerca del
mendo si cenfronteranno nel forum “Lifestyle, Diet, Wine & Health Congress”, edizione
. 2, promoesso da Wine in Moderation (Wim), Wine Informatien Council (Wic) @ Irvas
(Istituto per la Ricerca sul Vino & la Salute). Il 26 marzo, la conferenza starmpa di lancio -
moderata dal giornalista Bruno Vespa - vedra la partecipazione, tra gli altri, del professor
Attilio Giacosa, presidents Irvas, Ursula Fradera (Wine Infermation Council), Ramon
Estruch (Department of Internal Medicine, pital Clinic B:

llena, Spagna) e Sandro
Sartor, presidente Wine in Moderation “joyn! Un viaggio nel mondo Mutella per i suoi
60 anni” & l'ormaggio del Maxxi, | Muses Nazionale delle Arti del XX secolo di Roma, ad
une dei simibeli del made in Italy, cen la meostra a cura di Chiara Bertini e realizzata in
collaborazicne con Ferrerg, che & un viaggio nella storia della crema spalmabile pid
famosa del mondo attraverso un percorso espositivo dalle forme avwolgenti, che invita i
visitatori a interagire e creare un momento di gioia condivisa (fino al 20 aprile). || “World
Trophy of Pastry Gelato e lce Cream”, uno dei concorsi pid prestigiosi a livello
internazionale nel settore della pasticceria e del gelato edito dalla Federazione
Internazicnale di Pasticceria, Gelateria e Cloccolateria (Fipgc) torna nel 2025, il 6e 7
novembre, sempre a Roma, all'Hotel Roma. Il 24 e 25 marzo, 33 produttori vitivinicoli del
Sud del Lazie, da Frosinene a Latina, si incantrane con i professionisti del settore a
"Oltre Roma Wine Tour”, promosse dalla Camera di Commercio di Frosinone-Latina e
dalla sua Azienda Speciale Informare, con la collaborazione delle Strade del Vino
dell'Olia e dei Saperi della Pravineia di Latina e del Vine Cesanese, del Consarzi del
Cesanese del Piglio Docg, del Cabernet di Atina Dop e del Cori Doc, al Salone delle
Mescite di Fonte Bonifacio VI, a Fiuggi. Ad aprire I'evento la conferenza °l Vitigni
Autectoni: la nostra identita, il nestre patrimania”, un mamente di approfondimente sul
valore della produzione vitivinicola del teritorio, un tesoro enalogico che porta con sé

sacoli di tradizione e storia, di cui parleranno, tra gli altri, Giovanni Acampora, presidente

dCamera di Commercio Frosinone-Latina, Giancarle Righini, assessore al Bilancio,
Agricoltura e Sovranita Alimentare Regione Lazio, Riccardo Cotarella, presidente
Assoenologi, @ Massimiliano Raffa, Commissario Straordinario Arsial, moderati dalla
giornalista Mariarita Grieco, vicedirettore Tgl Rai.

Anche il “Passtum Wine Fest", fondato da Angelo Zarra, founder di Zeta Enoteca, &
Alessandro Rossi, Wine Manager Partesa, ha annunciato le date dell'edizione n. 14, dal &
al & maggio al Next - Nuova Esposizione Ex Tabacchificio a Capaccio Paestum di
Salerno, dowve riunirad professionisti del marketing e della comunicazione, operatori
horeca e consumatori, per fare business con le migliori cantine italiane nel pia grande
Salone del Centro e del Sud Italia, @ per farle conoscere anche ai wine lovers. Gia
all'opera anche Matteo Zappile, Official Brand Ambassador Paestum Wine Fest
selezionatore del Wine Club, esclusivo collettivo di operatori altamente specializzati mel
settora della sommellerie, provenienti da esperienze di alta risterazione per promuavera
e divulgare il mendo del ving, per il Pwf Limited Edition, ed & stato rinnovato I'accordo
per la borsa di studio con Intrecci - Scucla di Alta Formazione e Accoglienza delle sorelle
Deminga, Marta ed Enrica Cotarella, Si resta al Next di Capaccio-Paestum anche per il
“Campionato della Pasta Fresca Fatta a Mana®, I'unica competizione al mondo dedicata
alla straordinaria arte della pasta fatta a maneo, dal 30 maggic al 1 giugne, in occasione
del "DMad - Salone della Dieta Mediterranea”. "Campania Stories” 2025, la
presentazione delle nuove annate di vini delle principali denominazioni campane si

terra, a seguine, dal 18 al 21 maggio sul Vesuvio.
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111 giugne torna “La Vieste en Rose”, kermesse dedicata al vine rosate e per scoprire le
meraviglie che ci riserva un territerio unico come la Puglia e in particolare il Gargano e
“ieste, ormai mete riconosciute e apprezzate a livello turistico in tutto il mondo. Ad
anticiparla, un meeting tecnica-enclogice dal 29 maggie al 1 giugne, con esperti a
confronto su progetti del vino rosato, tra passato, presente & futuro, Sars la rinnovata ex
Distilleria Paclo Cassana di Gioia del Colle ad ospitare, dal 4 al 2 giugno, invace,
l'edizione n. 20 di "Radici del Sud” 2025, appuntamaento annuale che punta i riflettor]
intermazienali sulla proeduziene divine e olic delle Regioni meridionali italiane,
dall'Abruzzo al Molise, dalla Basilicata alla Campania, dalla Calabria alla Puglia, dalla
Sardegna alla Sicilia, promuovendane qualita e valore attraverse il concerso dedicato ai
vini da vitigni autectoni (le eui iserizion] sone gia aperte), teur sui territeri, incentri b2b,
banchi d'assaggio e approfondimenti culturali con porte aperte ai wine lovers il 9
giugna.

Pluralisme delle culture, bellezza della natura e qualita dei prodotti, sono gli elementi
che hanno fatto la differenza nel riconoscimento di "European Region of Gastronomy™
2025 assegnato alla Regione Sicilia, e per la prima volta all'ltalia, dall'lstitute
internazionale di gastronamia, cultura, arti e turismo (Igeat), e che daranno vita ad una
serie di appuntamenti, da maggio a ottobre in 20 comuni, dowve i visitatori potranno
scoprire o riscoprire un patrimonio agroalimentare sempre pid protagonista della
cucina italiana e nel mondo. La Fondazione Radicepura presenta ledizione n. 5 del
“Radicepura Garden Festival”, Biennale del giardine mediterraneo che si terra a Giarre
da maggio a dicembre & che avrd corme tema “Chaos (and] order in the garden”,
argomente di ricerca che sara interpretato dai team di paesaggisti under36 selezionati
tramite un bande internazienale; alla call si sono iscritti oltre 1100 progettisti provenienti
da oltre 60 Paesi, confermando il crescente interesse per guests appUNtaMments unico
nel suo genere, firmato dal direttore artistico Antonio Perazzi. Guest star, la
pluripremiata paesaggista Sarah Eberle, membro onorario della Royal Horticultural
Seciaty, che vanta ben 17 Rhs Gold Medals al “Chelsea Flower Show", @ che realizzera un
glarding che andra ad arricchire la collezione di progetti d'autore del Parco, che vanta
contributi di Frangois Abéllanet, James Basson, Paclo Pejrone, Michael Péna, Antonio
Perazzi, Andy Sturgesn, Kamelia Bin Zaal, Alfic Bonanno, Emilio lsgré e Adrian Paci,
“Mirtd" & il Festival internazionale del mirto, di scena a Calangianus, dal 14 al 16 marzo
nel cuore della Gallura, e che vede come evento nell'eventa il “World Bread Masters™
20325, il prima campionato tra artiste della panificazione,

Infine, da marzo ad ottobre, ¢'é “Vigneti Aperti”, primo appuntamento del Movimento
Turisme del Vino, con una nuova formula che unisce alla visita delle cantine gli itinerari
all'aria aperta, una proposta pensata per gli amanti della natura, per i giovani e per le
farmiglie, ma anche per | curicsi che desiderano scoprire | territori dove si produce il vino,
attraverso "Wine trekking - i paesaggi del vino™ proposti dalle cantine di tutta talia. E
con partenza il 9 maggio, in Albania, con tre tappe, la prima da Durazzo a Tirana, ke
crono nella capitale del Paese e a Valona, per poi arrivare in Italia, con un percorso che,
lungo 3.413.3 chilometri, partendo dalla Puglia, il 13 maggio, attraversera il Belpaese fino
alle Delomiti, con I'ultima tappa a Roma, tra le bellezze della Citta Eterna, |11 giugne,
cresce 'attesa per il “Giro d'Italia" 2025, tra le gare di ciclismo pill amate e seguite a
livello internazionale. E che, oltre alle imprese dei campioni dei pedali, accontera a 700
milioni di persane in tutte il menda, ke bellezze, lenogastrencmia, l'agricoltura ed il vina
italiana, Perché se non ¢'é pil, da gualche anno, una “Wine Stage” vera e propria, tanti
saranno i territori vinicoli toccati o lambiti dalla carovana rosa, tra fughe e sprint in
valata, cronometro @ scalate epiche: dalla tappa tra Alberobello @ Lecce (13 maggio)
all'lrpinia (15 maggio), dalle colline del Montepulcianc d'Abruzzo e del Verdicchio di
Matelica (16-17 maggio) alla tappa CGubbio-5iena, che attraversera sugli sterrati i territori
in cui il Sangiovese la fa da padrone (il 18 maggio, tra le colline del Chianti e del Chianti
Classico, e lambendo quelle del Vine Nebile di Montepulciano e del Brunelle di
Montalcing), da Soave e la Valpolicella (23 maggio) alla tappa con partenza da Treviso,
attraverso i territori del Prosecco Doc e Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore
Doeg, con arrivo a Gorizia/Mova Gerica nel Collio, tra Friuli @ Slovenia (24 maggio), fino ai
wigneti di montagna del Trentodoc, con |a partenza dalla Fondazione Edmund Mach di

San Michele all'Adige (2B maggia).
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VIDEO AUDIO ON WINE LETTO PER VOI

LINTERVISTA HOME > WINENEWS TV s AUDIO » L'INTERVISTA

‘Il 2025 nel fuoricasa per il vino di
qualita e iniziato con prudenza, ma |
volumi rientreranno”

L'analisi, a WineNews, di Luca Cuzziol, presidente Cuzziol Grandivini e Excellence Sidi,

che riunisce 21 distributori italiani di fine wines

“Nel 2024 abbiamo confermato i volumi 2023. || 2025 & iniziato con prudenza, ma ci
auspichiamo che rientrino dopo la primavera, perché gli indicatori del turismo di qualita
sono alti". A WineNews, Luca Cuzziol, presidente Cuzziol Grandivini e Excellence Sidi, i 21
distributori italiani di fine wine (Sagna, Meregalli, Pellegrini, Balan, Sarzi Amadé, Vino &
Design, Teatro del Vino, Proposta Vini, Bolis, Les Caves de Pyrene, Premium Wine
Selection, Ghilardi Selezioni, Visconti 43, Premiére, Agb Selezione, Philarmonica, Spirits

& Colori, ViteVini, Apoteca, Ceretto Terroirs).
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THE POCKET WINE WEB SITE IN ITALY

Sabato 22 Marzo 2025 - Aggiormatc

ITALIA MONDO NON SOLO VINO NEWSLETTER LA CANTINA DI WINENEWS DICONO [
ITALIA
L'AGENDA WINENEWS
Dall'Alto Adige al Friuli, sono i grandi vini bianchi
italiani i protagonisti degli eventi
Vino & arte a San Michele Appiano, il “Wine Skisafari" con i Vini dellAlto Adige, il “Partesa Wine Lab" a Verona e "Terre di Toscana” in

wersilia

Dalla secolare arte del vino della Cantina San Michele Appiano che incontra l'arte

astratta di Robert Pan nel progetto “Appius. Arte. Amore. Alto Adige”, nella nuovissima
cantina, ad Appiano sulla Strada del Vino, dedicata all'iconica Appius Cuvée, al “Wine
Skisafari”, con le migliori etichette del Consorzio Vini Alto Adige in quota per una
degustazione esclusiva nei rifugi dell’Alta Badia; da “Vinifera" che riunisce, a Trento,
vignaioli provenienti da tutte le regioni alpine e transalpine, a Vistorta che

nelle “Giornate Fai di Primavera” apre le porte di Villa Brandolini d'Adda tra i vigneti
dove nascono i grandi vini del Friuli; dal viaggio su un antico treno d'epoca sulla vecchia
linea ferroviaria austra-ungarica della Valle del Vipacco con a bordo un viticoltore e i vini
della regione a cavallo tra Italia e Slovenia, a "Un sabato in enoteca” con “Grosjean.
Grands Vins de Montagne" della Valle d’Aosta all’Enoteca Longo di Legnano; dalla prima
edizione di “Benvenuto Arneis” al’lEnoteca Regionale del Roero a Canale con la nuova
annata 2024 del Roero Arneis, a “Le Prime di Vite in Riviera" ad Albenga con focus sul
Pigato, il vitigno bianco pil rappresentativo del Ponente Ligure: sono questi solo alcuni
degli eventi segnalati nell'agenda WineNews in cui protagonisti sono i grandi vini
bianchi italiani. Ma nella quale, ci sono anche “Terre di Toscana” che riunisce a Lido di
Carnaiore in Versilia i vignaioli da tutta la regione, Partesa che, nel suo “giro d'ltalia
enoico” con i "Wine Lab” per incontrare gli operatori del fuoricasa, fa tappa a Verona, ed
“Agricoltura E" nella Capitale, il Villaggio che racconta I'agricoltura italiana voluto dal
Ministero dell'Agricoltura nell'anniversario dei Trattati di Roma. Per gli amanti delle
bollicine, sulle Colline del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg
Patrimonio Unesco € sbocciata la “Primavera del Prosecco” con tante mostre nei borghi
dell'Alta Marca, e dove, con “Visit Cantina”, le aziende aprono le porte lungo la Strada del
Prosecco e Vini dei Colli Conegliano-Valdobbiadene. In montagna, nei rifugi sulle
Dolomiti, si va anche dagli happy hour “SpeckAperitivo” nell'Area Vacanze Sci & Malghe
Rio Pusteria, alla "Roda dles Saus”, la settimana dedicata alla cucina ladina nell’Area
Sciistica Skitour La Crusc, o a "Beef & Snow" in Val d'Ega con le prelibatezze altoatesine

come la carne di manzo. “WeFood" & il Festival itinerante che celebra le eccellenze
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enogastronomiche delle regioni Veneto, Emilia-Romagna e Friuli-Venezia Giulia.

A Milane il 10_11 Bar Giardino Ristorante dell'Hotel Portrait ha dato vita a “Gli amici del
10_11", un ciclo di incontri che valorizzano la convivialita della tavola italiana, con nei
calici il Franciacorta Bellavista. A Torino “ColtivaTo” & il Festival Internazionale
dell’Agricoltura. A Siena nel Festival Il gusto della cultura e la cultura del gusto” nei 25
anni di Qualivita & ospite il direttore di Treccani Massimo Bray, mentre a San Giovanni
d'Asso & tempo della festa del "Tartufo Marzuolo delle Crete Senesi”. Eataly Roma
Ostiense celebra la cucina romana con I'"Amatriciana & Carbonara Festival”, a Fiuggi i
produttori vitivinicoli del Sud del Lazio, da Frosinone a Latina, incontrano i professionisti
del settore ad “Oltre Roma Wine Tour”. E anche alla Contini 1898, la cantina piu antica
della Sardegna, a Cabras, sboccia la “Primavera in Cantina” con tanti appuntamenti.
Senza dimenticare che nelle cantine del Movimento Turismo del Vino di tutta Italia ci
sono i “Vigneti Aperti” che uniscono alla visita in azienda itinerari all'aria aperta per tutta
la famiglia, e che arriva il “Gelato Day" 2025.

Dal desiderio di raccontare la tavola italiana e tutto cid di cui essa & fulcro ogni giorno,

10_11 Bar Giardino Ristorante dell'Hotel Portrait di Milano da vita a “Gli amici del 10_11",

un ciclo di appuntamenti che valorizzano la convivialita, dalla colazione al dopo cena,
con ospiti speciali che si alternano per raccontare la cucina nella sua dimensione piu
autentica, ma anche creativa: il 25 marzo ospite & Bellavista, una delle cantine pil
prestigiose della Franciacorta, per celebrare la gioia di vivere, unendo la vivacita
milanese con “Teatro alla Scala” e |a forza della natura con i millesimati “Vittorio Moretti”
in un aperitivo e un menu di quattro portate. “Tuttofood” 2025, l'appuntamento
internazionale per il settore agroalimentare, & in programma dal 5 all'8 maggio a Fiera
Milano Rho organizzato da Fiere di Parma, e in particolare dallo staff di Cibus. E, con
I'edizione n. 6, torna anche “Best Wine Stars”, I'evento, in programma al Palazzo del
Ghiaccio sempre a Milano, dal 17 al 19 maggio, dedicato a vini, distillati ed alle eccellenze
gastronemiche con degustazioni, masterclass curate dalla scmmelier Adua Villa, e i
Best Wine Stars Awards, con oltre 200 aziende nazionali e internazionali, per un
pubblico professionale e per gli appassionati. A “Grosjean. Grands Vins de Montagne”,
con i vini della famiglia custode dei vitigni autoctoni della Valle d'Acsta, protagonisti,
domani, di “Un sabato in enoteca” all'Enoteca Longo di Legnano. Ma torna anche il
“Milano Sake Festival” 2025, un evento unico dedicato alla cultura e alla tradizione del
sake giapponese, di scena dal 22 al 26 maggio, con tante novita per appassionati e
professionisti del settore, nei locali di punta della citta e del territorio. "Formaggi &
Sorrisi, cheese & friends festival”, 'evento dedicato alle eccellenze casearie italiane, da
appuntamento dal 28 al 30 marzo a Cremona, con un ricco e variegato calendario di
appuntamenti dedicati ad uno tra i prodotti made in Italy pil apprezzati al mondo.
Esplorare il futuro dell'agroalimentare, analizzare le sfide che ci attendono e inquadrare
le opportunita che possono trasformare il nostro presente: il “Food & Science Festival”,
promosso da Confagricoltura Mantova, ideato da Frame-Divagazioni scientifiche e
organizzato da Mantova Agricola con Ministero dell’Agricoltura, indaga l'oggi per
immaginare il domani e torna a Mantova con un'edizione dedicata al tema
“Cambiamenti", dal 16 al 18 maggio, con incontri, dialoghi, tavole rotonde, laboratori,
exhibit e spettacoli per raccontare in modo rigorosoe, scientificamente accurato e
sempre appassionante i nuovi paradigmi legati alla produzione, distribuzione e
consumeo di cibo, con la consapevolezza che, soprattutto in ambito alimentare,
cambiare non & solo necessario, ma inevitabile, e dando voce a scienziati, ricercatori,
innovatori, agricoltori, rappresentanti aziendali e delle istituzioni e coinvolgendo
attivamente cittadini, addetti ai lavori, esperti di settore e appassicnati.

Fino al 23 marzo a Torino c'é “ColtivaTo", il Festival Internazionale dell'Agricoltura diretto
da Maria Lodovica Gullino e Antonio Pascale: incontri, conferenze, dibattiti, tavole
rotonde, laboratori, interviste e spettacoli teatrali, per raccontare I'agricoltura in un
grande evento scientifico-divulgativo, che si terra prevalentemente al Circolo dei Lettori,
e sara quest'anno dedicato al tema dell'acqua, di cui domani ricorre la “Giornata
Mondiale”. Il 31 marzo all'Nh Hotel Collection Piazza Carlina sempre a Torino, arriva

I"Anteprima del Ruché di Castagnole Monferrato Docg” con la nuova annata di un vino

che incarna il fascino e il mistero di un vitigno raro e prezioso, con una storia che
affonda le sue radici in racconti di antichi monasteri e intuizioni visionarie come quelle
di Don Giacomo Cauda, e che ha saputo affermarsi come una delle espressioni pit
intriganti del Monferrato, raccontato dai produttori del Consorzio Barbera d'Asti e Vini
del Monferrato guidato da Vitaliano Maccario. L'evento sara articolato in una

degustazione alla cieca riservata a giornalisti e operatori del settore, e in banchi
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d'assaggio aperti anche al pubblico. E Torine che, il 12 giugno, ospitera la cerimonia di

premiazione dei “The World’s 50 Best Restaurants”, tra gli eventi di punta della

gastronomia mondiale, che, per la prima volta nella sua storia, si terra in Italia, grazie alla
Regione Piemonte, e con un ricco programma che includera il forum #50BestTalks per
esplorare alcuni temi che riguardano il mondo dell'ospitalita, la serie di eventi aperti al
pubblico di 50 Best Signature Sessions, che vede gli chef 50 Best cucinare insieme a
rinomati talenti locali, e una Chefs' Feast che mettera in mostra gli ingredienti e lo stile
culinario del Piemonte. L'Enoteca Regionale del Roero a Canale, il 23 marzo, da vita
all'edizione n. 1 dell'evento “Benvenuto Arneis”, con incontri e assaggi per scoprire e
degustare la nuova annata 2024 del Roero Arneis, con oltre 40 etichette in
rappresentanza di altrettante cantine, insieme a Go Wine. Le principali sfide che
attendono il comparto, tra crisi dei mercati, nuovi consumatori e la scelta dei vini
dealcolati, ma anche l'intelligenza artificiale al servizio della viticoltura e dell'enologia: se
ne parlera nell'inaugurazione del nuovo Anno Accademico, il n. 76, dell’Accademia
della Vite e del Vino guidata da Rosario Di Lorenzo, il 28 marzo, all'Universita di Torino
ad Alba, con una prolusione di uno dei produttori di vino italiani pit famosi nel mondo,
Angelo Gaja, su “Il cammine del vine italianc”, ed il seminario “L'intelligenza artificiale al
servizio della viticoltura e dell'enologia”. Tornano anche “I grandi terroir del Barolo”,
evento ideato da Go Wine, il 12 e il 13 aprile a Palazzo Martinengo - Moda Venue a
Monforte d'Alba, nel cuore della Langa del Barolo, tra banchi d'assaggio e masterclass
con cantine come Anna Maria Abbona e Silvano Bolmida, da Cascina Chicco a Marchesi
di Barolo, da Fratelli Menchiero a Giovanni Serdo. Intanto, Cocconato, incastonata nel
cuore del Monferrato, riscopre e celebra le proprie radici enogastronomiche con il ciclo

dei “Banchetti Enogastronomici” (fino all'8 maggio), firmati Consorzio Cocconato

Riviera del Monferrato, Associazione Discepoli di Escoffier e Comune di Cocconato, che
vanta di aver dato i natali al primo collaboratore italiano di Auguste Escoffier, Silvestro
Cavallito, ispiratore di una delle ricette elaborate dal grande cuoco francese, il fricando,
protagonista della “tenzone culinaria” tra i ristoranti del territorio. || Consorzio dei Vini
Colli Tortonesi, guidato da Gian Paoclo Repetto, firma “"Derthona Due.Zero”, I'evento
dedicato all'Anteprima per appassionati e media (il 29 e il 30 marzo), e addetti ai lavori (il
31 marzo) della nuova annata 2023, ma anche una selezione di Riserve, del vino bianco
che nasce dal vitigno Timorasso, con il walk around tasting con pitu di 50 produttori e le
masterclass di approfondimento al Museo Orsi di Tortona. L'Associazione Vignaioli del
Castellinaldo inaugura la bella stagione con “La Primavera del Castellinaldo”, evento
dedicato al Castellinaldo Barbera d'Alba Dac, punta di diamante della Barbera d'Alba
Doc, con pil di 40 vini e oltre 20 produttori, il 30 e il 31 marzo al Palazzo Re Rebaudengo
a Guarene tra degustazioni, incontri con i produttori, visite al castello e scoperte
enogastronomiche. Il Consorzio dei formaggi Dop Valtellina Casera e Bitto, in

collaborazione con il Consorzio Turistico Sondrio e Valmalenco, organizza la “Ciaspolata

delle Dop", il 29 marzo, per scoprire il fascino della Valtellina d'inverno passeggiando tra
le piste naturali del Lago Pald, che si snodane in una splendida conca a 2.000 metri di
quota, e con un itinerario che prevede una discesa in direzione del Rifugio Lago Palu
dove gustare I"Aperitivo in Quota - Winter edition”. I113 aprile la Ferrovia italo-svizzera
Vigezzina-Centovalli che viaggia tra Val d'Ossola e sponda elevetica del Lago Maggiore
propone anche “Cantine a bordo”, per far conoscere i vini dell'Alto Piemonte,
accompagnati dalle eccellenze gastronomiche del territorio, abbinati anche a qualche
calice fuori regione, con andata e ritorno dalla stazione di Domedossola.

11 26 aprile & tempo di “Ossola in Cantina” per scoprire i piccoli produttori del Nord
estremo del Piemonte, porzione di territorio la cui anima vitivinicola & ormai sempre piu
conosciuta, grazie ai livelli qualitativi degni di nota del Nebbiolo tradizionale, il Prinent,
pur con produzioni di nicchia che nascono nei vigneti eroici della Doc Valli Ossolane,

con 'Associazione Produttori Agricoli Ossolani (Apao), I'Ais-Associazione Italiana

Sommelier Verbania e la Condotta Slow Food Valle Ossola.

Il Consorzio del Lambrusco, guidato da Claudio Biondi, per il 21 giugno, insieme

all'Enoteca Regionale Emilia-Romagna, rilancia il suo evento “World Lambrusco Day -
Italian edition”, con il quale la freschezza delle bollicine emiliane tocchera le vette pil
alte: per festeggiare la giornata tradizionalmente dedicata ai vini Lambrusco si salira,
infatti, sul tetto d'Europa, fino a Punta Helbronner a 3.466 metri sul Monte Bianco,
un'occasione per avvicinarsi alle aziende, ai vini e alle caratteristiche del Lambrusco da
un'altra prospettiva, sotto la guida del Master of Wine Gabriele Gorelli, e per confrontarsi
con protagonisti di primo piano del fine dining sulle potenzialita di abbinamento delle

bollicine emiliane a tavola con gli chef stellati Heinz Beck e Paolo Griffa. In programma
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anche, e soprattutto, una degustazione aperta al pubblico lungo il tragitto della funivia
Skyway Monte Bianco, dove operatori, turisti e appassionati potranno incontrare i
produttori e gustare le bollicine emiliane in tutta la loro freschezza e varieta.

Intanto, Cave Mont Blanc ha inaugurato la nuova avveniristica ed immersiva cantina
d'alta quota a 2173 metri, al Pavillon du Mont Fréty di Skyway Monte Bianco, a
Courmayeur, un nuoveo concept, progettato in collaborazione con il rinomato studio di
architettura Gid Forma, che i viaggiatori che frequentano la celebre localita alpina,
destinazione d'eccellenza non solo per il turismo outdoor e il benessere, ma anche per
la sua ricca offerta enogastronomica, possono visitare per conoscere i segreti della
viticoltura di montagna e della spumantizzazione in quota.

“Le Prime di Vite in Riviera” & in programma ad Albenga il 23 e il 24 marzo, con la

masterclass “Pigato, il vitigno bianco pil rappresentativo del Ponente Ligure”, dedicata
alla nuova annata delle 20 aziende della rete, alla biodiversita dei territori ed alla
longevita di questo vino in Palazzo Vecchio, e con un walk around tasting nell'Ex Chiesa
di San Lorenzo.

La secolare arte del vino della Cantina San Michele Appiano incontra I'arte sperimentale

e astratta di Robert Pan nel progetto “Appius. Arte. Amore. Alto Adige”, nella
nuovissima cantina, ad Appiano sulla Strada del Vino, dedicata all'iconica Appius Cuvée
creata con la selezione delle migliori uve di Chardonnay, Pinot Bianco, Pinot Grigio e
Sauvignon prodotte dai vigneti storici del Comune di Appiano, dove & stata svelata
I'opera d'arte dell’artista bolzanino (scomposta in 10 elementi unici riprodotti in
etichette in vetroresina applicate su altrettanti Mathusalem da 6 litri di Appius 2019,
firmate dall'artista e da Hans Terzer, pioniere dei grandi vini bianchi altoatesini della
cantina-simbolo dell'Alto Adige guidata da Klaus Pardatscher), primo passo di un
progetto artistico pil ampio che vuole celebrare la bellezza a tutto tondo. La
presentazione ufficiale arriva al termine di un progetto studiato con cura per oltre un
anno nei minimi dettagli da tutto il team di Cantina San Michele Appiano. Si resta ad
Appiano, anche per “Vinaltum”, evento esclusivo dedicato agli amanti del vino e ai
professionisti del settore, il 25 e il 26 maggio a Schloss Freudenstein, una location dal
fascino unico nel cuore dell'Alto Adige, che ospita questo Festival delle eccellenze
vitivinicole d'ltalia e del mondo, con un'attenzione speciale rivolta ai Weinbauern del
Trentino Alto Adige, tra degustazioni guidate dai sonmelier, masterclass e narrazioni
affascinanti degli artigiani del vino. E I'Alto Adige offre un'infinita di esperienze uniche
nella stagione invernale, dalle escursioni a piedi o con le ciaspole per scoprire valli
incantate e rifugi unici, alle piste da sci di fondo per immergersi in aree poco battute
alle passeggiate in notturna, e, ovwwiamente, tante in cui I'enogastronomia &
protagonista. In Alta Badia sulle Dolomiti Patrimonio Unesco, sono gli chef stellati, da
Massimiliano Alajmo a Giuseppe Guida, da Viviana Varese a Valeria Piccini, da Giancarlo
Morelli a Simone Padoan, tra gli altri, accanto a Simone Cantafio del ristorante La Stla
de Michil dell'Hotel La Perla di Corvara, 1Stella Michelin, a fare gli onori di casa, ospiti nei
rifugi, i protagonisti nelle piste nella stagione sciistica Dolomiti Superski 2024/2025, con
“sciare con Gusto”, evento ormai cult all'edizione n. 15, nato da un'idea dello chef
tristellato Norbert Niederkofler, grazie al quale, tra una pista e l'altra & possibile
degustare le loro prelibate delizie, accompagnate dalle etichette del Consorzio Vini Alto
Adige. E anche quest'anno, l'iniziativa sostiene la Fondazione “La miglior vita possibile”
per la realizzazione del nuovo Centro di Riferimento del Nordest per le Cure Palliative e
Terapia del Dolore Pediatriche della Regione Veneto. Ma ci sono anche i “Sommelier in
pista”, evento amatissimo per degustare nei rifugi alcuni tra i pi pregiati vini del
Consorzio Alto Adige accompagnati da un maestro di sci e da un sornmelier
professionista Ais-Associazione Italiana Sommelier (1 aprile). Fino al 23 marzo prosegue
la *‘Roda dles Saus”, una settimana dedicata alla cucina ed alla cultura ladina nell'area
sciistica Skitour La Crusc, abbinata ai migliori vini dell'Alto Adige. Il 23 marzo, infine, per
gli amanti del vino ritorna anche quest'annoe il “Wine Skisafari”, 'evento che porta le
migliori etichette del Consorzio Vini Alto Adige in quota per una degustazione esclusiva

nei rifugi. E fino al 30 marzo prosegue “SpeckAperitivo”, l'originale e gustoso happy

hour con i tipici sapori altoatesini nei rifugi pit suggestivi del comprensorio sciistico
Gitschberg Jochtal dell'Area Vacanze Sci & Malghe Rio Pusteria, grazie al quale
I'aperitivo in montagna diventa un'esperienza unica e conviviale grazie alla
collaborazione con il Consorzio Speck Alto Adige Igp. Anche in Val d'Ega, sempre sulle
Dolomiti, tra una discesa e I'altra ci si immerge anche nel gusto, accompagnati dalla
vista del Catinaccio e del maestoso Latemar che si specchia nelle acque leggendarie del

Lago di Carezza, dove, fino al 30 marzo, la passione per la neve incontra le prelibatezze e
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Lago di Carezza, dove, fino al 30 marzo, la passione per la neve incontra le prelibatezze e
le specialita tipiche dell'Alto Adige, con “Beef & Snow" con la carne di manzo di alta
qualita del territorio protagonista nei rifugi e ristoranti a Carezza e Obereggen. E anche
il FarmFood Festival, il 29 marzo al Kurhaus di Merano, racconta i prodotti autentici
dell'Alto Adige, 913 specialita locali, presentate direttamente dagli agricoltori altoatesini,
90 produttori selezionati, rappresentanti delle cinque regioni del territorio, solo prodotti
di qualita certificata al 100% dai masi, in un evento promosso dal marchio di qualita
Roter Hahn in collaborazione con il Merano WineFestival, tra degustazioni, show
cooking di grandi chef, ma anche la possibilita di acquistare |le prelibatezze. Domani e il
23 marzo a TrentoExpo a Trento, dopo un periodo di assenza, ritorna “Vinifera” 2025,
I'evento che riunisce oltre cento vignaioli provenienti da tutte le regioni alpine e
transalpine (Francia, Svizzera, Austria e Slovenia), con al fianco anche una selezione di
produttori delle isole minori del Mediterraneo, presenti con i loro vini ai banchi
d'assaggio dopo aver attraversato i mari di Pantelleria, Capraia, Ischia, Isola del Giglio,
Ustica, Elba, Salina, e tanti altri, nei calici anche delle masterclass guidate da Jacopo
Cossater e Matteo Gallello. E, in collaborazione con Slow Food Trentino, sara possibile
assaggiare le diverse sfumature che offrono i mieli alpini e farsi incuriosire con la
sezione dedicata ai grani antichi e allo scambio semi, realizzata in sinergia con Coltivare
Condividendo e con Rete Semi Rurali. Dal 12 al 26 aprile, arriva una nuova edizione di
“DiVinNosiola”, I'evento che celebra la Valle dei Laghi attraverso la sua storia, i suoi
sapori e il suo fiore all'occhiello: la Nosiola, unico vitigno autoctono del Trentino a bacca
bianca, un vero e proprio patrimonio culturale mantenuto vivo dall'Associazione
Vignaioli Vino Santo Trentino Doc. Ad attendere i visitatori un ricco programma tra
cultura, il rito collettivo della spremitura che riunisce le comunita trentine nella
Settimana Santa per il simbolico passaggio dall'appassimento alla vinificazione (12
aprile), degustazioni guidate con Giuseppe Carrus del “Gambero Rosso”, trekking nella
natura del Garda Trentino, tra il Lago di Garda e Trento, e con attivita anche di foraging,
arte, spettacolo e musica e, per la prima volta, con il Nosiola Express, il Trenino del Vino
Santo per un inedito tour tra le cantine, per scoprire I'unicita del Vino Santo Trentino
Doc, Presidio Slow Food e del Vino Nosiola, accompagnato dalle prelibatezze preparate
dagli chef dell'Alleanza della Chiocciola (con partenza e ritorno da Sarche). E dal 21 al 26
aprile, le cantine del territorio di Santa Massenza aprono le loro porte in occasione di “Di
Cantina in Cantina”.

Vistorta, con la Villa Brandolini, uno dei gioielli piti affascinanti del Friuli Venezia Giulia,
di proprieta della famiglia Brandolini d’Adda, nel borgo di Vistorta, a Sacile, rinnova il
suo impegno a favore del patrimonio culturale e paesaggistico italiano supportando il
Fai-Fondo per 'Ambiente Italiano in occasione delle “Giornate di Primavera”: domani e
il 23 marzo la Tenuta aprira alcuni dei suoi spazi al pubblico, offrendo un ricco
programma di visite guidate ed eventi speciali per celebrare la bellezza e la storia del
territorio, il tutto accompagnato dai vini della sua azienda vitivinicola. 1112 e il 13 aprile a
Claut, incantevole localita immersa nel cuore delle Dolomiti friulane, torna la “Festa del
Pestith e dei Fermentati”, un'opportunita per immergersi nelle tradizioni culinarie della
regione, scoprire le proaduzioni artigianali locali e lasciarsi conquistare dai sapori
autentici, come il Presidio Slow Food del Pestith, che celebra la biodiversita e il
patrimonio gastronomico del Friuli Venezia Giulia. E il tutto mentre Gorizia e Nova
Gorica, prima “Capitale Europea della Cultura Transfrontaliera” 2025, hanno dato il via ad
un anno di eventi con “Go! 2025", in cui anche I'enogastronomia & protagenista, dal
“Treno del vino Valle del Vipacco” (da domani al 19 aprile), un viaggio in un treno
sloveno d'epoca su una vecchia linea ferroviaria risalente all'lmpero austro-ungarico con
un viticoltore a bordo per assaggiare i migliori vini della regione, a “Le Giornate delle
Cantine Aperte” tra i vigneti di Brda, il Collio Sloveno (14-15 giugno), da “Su pietra e
terra”, evento teatrale-musicale dedicato alle eccellenze del Carso, a Gradina (27
giugno), allo storico “Gusti di Frontiera, Gusti senza frontiere” a Gorizia, ma anche nel
vicino versante sloveno, perché per l'occasione i cibi saranno declinati in chiave
transfrontaliera (26-28 settembre). E PromoTursimoFvg organizza per tutto I'anno visite
guidate per vivere ed esplorare il territorio in modo unico ed esclusivo: la prima,
“Atmosfere goriziane - Tour classico”, per godere di Gorizia, del Collio, del Brda, del
fiume Isonzo simbolo della Prima Guerra Mondiale e dei tre rilievi su cui si sono svolte
alcune delle battaglie pit importanti della Grande Guerra in Italia, Calvario, Sabotinoc e
San Michele, mentre gli eleganti palazzi e i monumenti della citta sono invece i
testimoni tangibili di un passato glorioso all'interno di quello che fu I''mpero Asburgico;

la seconda experience, "Gorizia - Una storia di frontiera” porta direttamente nella
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ravagliata storia della citta nel Novecento, avvicinandosi al confine dove si riverbera
ncora il ricordo dello strazio di tante famiglie, e dove si potra imparare cos'e la
repustnica, i sotterfugi dei contrabbandieri e cosa accadde in una curiosa domenica
'agosto.

WeFood" & il Festival che celebra le eccellenze enogastronomiche delle regioni Veneto,
milia-Romagna e Friuli-Venezia Giulia, promosso da Gruppo Nem Nord Est Multimedia,
NordEst e ItalyPost, e con le partnership di Lattebusche e Le Tenute Leone Alato, in
rogramma domani e il 23 marzo in diverse location, con la possibilita di visitare

ziende vinicole e le “Fabbriche del Gusto”, produttori di specialita tipiche - da Astoria
Vines ad Acetaia Giusti, da Ca del Fra a Costa Aurente, da Maeli a Frantoio Bonamini, da
orre Rosazza alle aziende del Distretto Biologico Valli del Panaro e Appennino
lodenese - tra showcooking, conferenze e laboratori tematici. Tra le aziende
rrotagoniste spiccano Astoria Wines, Acetaia Giusti, La Glacere, Cantina del Frignano,
liso Melotti e le aziende del Distretto Biologico Valli del Panaro e Appennino Modenese.
‘artesa, azienda leader in Italia nei servizi di vendita, distribuzione, consulenza e
srmazione per il canale horeca, riparte con il suo “giro d'lItalia enoico” con i “Wine Lab”,
li incontri itineranti tra gli operatori del fuoricasa e i produttori partner, selezionati ad
gni tappa tra le oltre 130 cantine da Italia, Europa e Usa, che firmano i vini di gualita del
uo vasto portfolio: la prossima tappa & il 24 marzo al Crowne Plaza Hotel & Resort
'erona, dove i gestori dei locali veneti potranno degustare centinaia di vini di qualita e
onoscere da vicino oltre 80 produttori da tutta Italia (con un focus sulle cantine del
arritorio) e da Francia, Spagna, Germania, Austria, Slovenia e California, con la
onsulenza anche “su misura" dei Wine Specialist di Partesa. Dopo Verona, i Wine Lab
aranno tappa a Roma il 31 marzo, per poi riprendere in autunno in Piemonte,
ombardia, Veneto e Marche. A Verona, dal 6 al 9 aprile, va in scena Vinitaly 2025 a
‘eronafiere, I'evento di riferimento mondiale del vino italiano, con il tradizionale prologo
i “Opera Wine"” 2025, la grande degustazione firmata dal magazine Usa “Wine
pectator” con 131 cantine italiane. E nei giorni di Vinitaly, “Ode al futuro” sara una
nostra immersiva voluta da Pasqua e dalla famiglia Pasqua per celebrare 100 anni di
toria, con tanti appuntamenti in fiera e in citta, dove un percorso museale site specific,
ccolto nella preziosa cornice di Giardino Giusti ed articolato in pid sale espositive,

ccompagnera il visitatore attraverso la storia, presente e futuro, della griffe veneta.

‘ompie 20 anni "VinNatur Tasting”, appuntamento di riferimento per gli amanti del
ino naturale e i professionisti del settore, che si terra dal 5 al 7 aprile allo showroom
1argraf di Gambellara, organizzato dall'Asscciazione VinNatur, e che accogliera 180
ignaioli dall'ltalia e da diversi Paesi europei, pronti a raccontarsi con assaggi e incontri
edicati al bere naturale. Tra le novita, la possibilita per i visitatori di comperare
irettamente le etichette in degustazione. Il food offrira una selezione di prodotti di
ualita di piccole realta italiane, per esplorare la cultura gastronomica del Belpaese e
upportare artigiani locali. Sulle Colline di Conegliano e Valdobbiadene Patrimonio
Inesco & tornata la “Primavera del Prosecco”, che con le sue 15 mostre celebra
edizione 30, raccontando I'Alta Marca, i suoi piccoli borghi, i vigneti che decorano i
endii e le operose cantine che hanno reso celebre il vino del territorio: gastronomia,
toria e cultura diventano un unico percorso, un viaggio nella bellezza alla scoperta dei
Joghi in cui @ nata l'arte enclogica del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore
yocg, dove al “saper fare" si coniuga la valorizzazione di un ambiente Patrimonio
ell'Umanita Unesco. Le mostre del vino si sono aperte a Santo Stefano di
‘aldobbiadene [fino al 25 marzo), per proseguire poi a Col San Martino (10-27 aprile),
liane (18 aprile-1 maggio), San Pietro di Barbozza (19-30 aprile), Colbertaldo di Vidor (23
prile-4 maggio), Ogliano di Conegliano (24 aprile-4 maggio), Guia di Valdobbiadene
24 aprile-11 maggio), San Giovanni di Valdobbiadene (25 aprile-4 maggio), Cison di
‘almarino (26 aprile-4 maggio), Refrontolo (26 aprile-11 maggio), Combai (3-18 maggio),
regona (9-26 maggio), Corbanese (17 maggio-2 giugno), Vittorio Veneto (23 maggio-2
jiugno), e si concluderanno a San Pietro di Feletto (24 maggio-8 giugno). La rassegna fa
a cornice a tanti eventi, come la “Giornata regionale dei Colli veneti” (23 marzo), il
‘oncorso enologico “Fascetta d'oro” e la “Slow bike"” promossa dalla rete Visit Prosecco
lills. E per gli amanti delle bollicine venete prosegue anche "Visit Cantina” (fino al 30
narzo 2026), la rassegna organizzata dalla Strada del Prosecco e Vini dei Colli
‘onegliano-Valdobbiadene, che vede piu di 60 cantine del Conegliano Valdobbiadene

'rosecco Superiore Docg - da Villa Sandi a Bisol 1542, da Bortolomiol a Bacio della Luna,
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da Mionetto a Col Vetoraz, da La Tordera ad Adami, tra le altre - aprire le porte per
raccontarsi e raccontare il territorio attraverso piu di 1.500 appuntamenti. La mostra
fotografica “Il passo del viandante”, con gli scatti di Arcangelo Piai delle Colline del
Prosecco Docg di Conegliano e Valdobbiadene, organizzata da Amorim Cork Italia, dal
29 marzo al 25 maggio, & esposta nell'ex-opificio di Villa dei Cedri a Valdobbiadene.

11 31 marzo al Museo Stanguellini di Modena nasce la nuova associazione Custodi del
Lambrusco, un gruppo di 25 produttori di Modena e Reggio Emilia, tra piccole e grandi
realtd, che, non condividendo la visione del Consorzio, hanno deciso di unirsi per
valorizzare al meglio il Lambrusco e raccontarlo senza divisioni territoriali, accomunati
dalla qualita come filo conduttore, come racconta il loro Manifesto. Un invito ad
esplorare con lentezza le meraviglie di uno dei territori piu belli d'ltalia: &€ quello di
“Festina Lente”, il progetto che nel 2025 celebra Ferrara e il Delta del Po per due
anniversari di straordinaria importanza, i 30 anni dal riconescimente Unesco della citta
come esempio perfetto di urbanistica rinascimentale, e i 10 anni del Delta del Po come
Riserva della Biosfera Mab Unesco, tra itinerari tematici e un ricco calendario di eventi
che celebra arte, gastronomia e tradizioni. L'edizione n. 42 di “Macfrut”, la Fiera
internazionale della filiera dell'ortofrutta, &, invece, in programma al Rimini Expo Centre
dal 6 all'8 maggio. Il “Wein Tour Cattolica”, I'evento che celebra il vino in tutte le sue
sfaccettature, va in scena a Cattolica dal 16 al 18 maggio, con un percorso
enogastronomico e con la partecipazione di un numero di etichette di anneo in anno piu
grande, delle migliori cantine dal piacentino a Rimini, e in un'edizione speciale dedicata
ai vini bianchi dell'Emilia-Romagna, protagonisti anche di seminari e masterclass. La
“Champagne Experience”, il pit importante evento dedicato alle bollicine francesi in
Italia firmato da Excellence Sidi - che, guidata da Luca Cuzziol, riunisce 21 tra i maggiori
importatori e distributori italiani di vini d'eccellenza (Sagna, Gruppo Meregalli, Cuzziol
Grandivini, Pellegrini, Balan, Sarzi Amadé, Vino & Design, Teatro del Vino, Proposta Vini,
Bolis, Les Caves de Pyrene, Premium Wine Selection PWS, Ghilardi Selezioni, Visconti
43, Premiére, Agb Selezione, Philarmonica, Spirits & Colori, ViteVini, Apoteca e Ceretto
Terroirs) - dalla sua edizione n. 8, sara di scena non piu a Modena, ma a Bologna, il Sed il
6 ottobre a BolognaFiere che diventa pil sempre polo vinicolo, dopo le partnership con
Slow Food per la Slow Wine Fair, e con la Fivi per il Mercato dei Vignaioli Indipendenti
(Fivi).

“Materia - Fine and Rare Wine”, I'asta live di Pandolfini, organizzata il 10 e I'll aprile a
Firenze mettera in fila alcune delle pit grandi espressioni del terroir italiano e francese,
dalle colline toscane e piemontesi alle vigne della Borgogna e di Bordeaux,
selezionando etichette che rappresentano il vertice della vinificazione mondiale. Nuova
edizione per “Terre di Toscana”, evento-degustazione organizzato dalla testata
“L'Acquabuona”, che, il 23 e il 24 marzo, riunira all'Hotel Una Esperienze Versilia Lido a
Lido di Camaiore in Versilia 140 vignaioli dei pit grandi vini di Toscana, per piu di 700
etichette, da tutti i territori della regione, da Bolgheri alla Val di Cornia, da Carmignano
al Chianti, dal Chianti Classico alle Colline Lucchesi e Pisane, da Candia e Lunigiana alla
Maremma, dal Montecucco a Montalcino, da Montepulciano alla Val d'Crcia, da San
Gimignano ad Arezzo - da Argiano a Banfi, da Canalicchio di Sopra a Castello del
Terriccio, da Castello di Albola-Zonin1821 a Castelle di Velpaia, da ColleMassari a Dei, da
Fabio Motta a Giodo, da Grattamacco a || Marroneto, da Isole e Olena a Lamole di
Lamole, da Le Chiuse a Le Ragnaie, da Mazzei a Petra, da Petrolo a Ridolfi, da Rocca
delle Macle - Famiglia Zingarelli a Salcheto, dalla Tenuta San Guido alla Tenuta Sette
Ponti e Tua Rita, per citarne solo alcune - con una proposta anche di vecchie annate in
grado di raccontare piu di mille parole le potenzialita evolutive di alcune etichette
iconiche. A seguire, il 30 e il 31 marzo, si terra al Real Collegio di Lucca, I'evento “Vini

delle Coste”, dedicato al racconto ad appassionati ed addetti ai lavori di oltre 300 vini

dei territori baciati dal sole e bagnati dal mare, dalla Toscana - con i vini delle Colline
Lucchesi, Montecarlo e Garfagnana, Colline Pisane, Candia e Lunigiana, espressioni dei
territori di Lucca, Pisa e Massa, ma anche della Maremma e dell’Arcipelago Toscano -
alla vicina Liguria, dalle espressioni provenienti da tante regioni d'ltalia che condividono
il sole e il profumo del mare, da Terroir Marche con i vignaioli biodinamici all’Abruzzo,
passando per le novita enologiche nazionali e internazionali del Mediterraneo e non
solo, @ con una rinnovata attenzione alla viticoltura eroica, sociale e alle aziende che
hanno scelto di conservare ed investire nella storia vitivinicola dei territori e nelle
produzioni della tradizione, come racconteranno 80 produttori presenti. Co-

protagonisti, gli chef e gli ospiti di “Condimenti”, format ideato dallo chef Cristiano

Wine News

26

Tomei per interpretare il mondo attraverso il cibo e il vino, e legato anche al Lucca
Comics & Games, evento internazionale dedicato al fumetto e che vede anche il
progetto Foodmetti - Artisti delle tavole, “festival nel festival” dedicato alle eccellenze
del mondo fumettistico ed enogastronomico, diretto da chef Tomei. L'edizione 2025

di "Regina Ribelle Vernacciadi SanGimignano Wine Fest” si terra dal 15 al 18 maggio
nella “New York del Medioevo", dove torna il Festival voluto dal Consorzio del Vino
Vernaccia di San Gimignano in partnership con il Comune, dedicato alla Vernaccia di
San Gimignano nel suo territorio. Che si prepara ad incontrare i wine lovers, il 17 e il 18
maggio, con una degustazione itinerante nella “citta delle torri" alla presenza dei
produttori, ma anche masterclass, laborateri di abbinamento cibo-vino con i prodotti
tipici toscani e i ristoranti locali e, ancora, intrattenimento per i grandi - tra cui il Dj-set
serale alla Rocca di Montestaffoli - e per i piccoli. A conclusione, verra premiato anche il
Miglior Sommelier Ais 2025 della Toscana. L'evento sara anticipato, il 15 e il 16 maggio,
dalla presentazione delle nuove annate in commercio ai media, con la cerimonia al
Museo di Arte Moderna e Contemporanea R. De Grada con Irina Strozzi, presidente del
Consorzio e le istituzioni. Ci saranno un focus speciale sulla Doc San Gimignane di rossi,
rosati e Vin Santo del territorio con una masterclass condotta da Marco Sabellico del
“Gambero Rosso", un'esclusiva visita privata alla Galleria Continua - International
Contemporary Gallery Art per ammirare opere di importanti artisti internazionali, una
cena a sei mani dedicata all'arte bianca che illustrera la versatilita di abbinamento della
Vernaccia con le pizze di Massimo Giovannini (Apogeo, Pietrasanta), Giovanni Santarpia
(Santarpia, Firenze) e Tommase Vatti (La Pergola, Radicondoli), mentre il giorno
seguente ci saranno il press tour nelle aziende e una cena di gala dello chef Gaetano
Trovato del ristorante due Stelle Michelin Arnolfo di Colle di Val d'Elsa nella scenografica
Piazza del Duomo di San Gimignano. E nasce anche la “Chianti Lovers Week”, |a
settimana dedicata al Vino Chianti Docg promossa, dal 5 all'll maggio, dal Consorzio
Vino Chianti, che ha aperto le candidature per ristoranti, enoteche e location che
vogliono far parte del programma ufficiale, con degustazioni, cene a tema, esperienze
enogastronomiche e iniziative culturali (entro il 30 marzo). E che avra un gran finale, il 10
e11 maggio, alla Manifattura Tabacchi a Firenze, che riunira appassionati, produttori e
addetti ai lavori per celebrare la cultura del Chianti Docg, annata 2024, con musica,
degustazioni e ospiti speciali. Castel Monastero, incantevole resort a 5 stelle che sorge
tra le mura di un antico monastero medievale immerseo nel Chianti Classico a
Castelnuovo Berardenga, di proprieta della famiglia Marcegaglia, lancia Longevity
Camp “la dolce vita toscana”, un percorso dedicato al benessere e alla longevita che,
dal1al 6 aprile, unisce la bellezza del territorio toscano a insegnamenti innovativi sulla
salute, un tributo al piacere di vivere in connessione con la natura. Intanto, Qualivita
compie 25 anni e per 'occasione ha lanciato il Festival “Il gusto della cultura e la cultura
del gusto”, un programma di incontri “diffusi” a Siena con importanti figure della
cultura e della scienza e con la Dop economy al centro del dibattito, che, dopo il filosofo
Umberto Galimberti, I'economista Stefaneo Bartolini, il gicrnalista Patrizio Roversi, lo
storico Duccio Balestracci, il Ministro dell’Agricoltura Francesco Lollobrigida e lo chef
tristellato Massimo Bottura, patron dell'Osteria Francescana a Modena, prosegue il 27
marzo con il direttore di Treccani Massimo Bray al Santa Maria della Scala, il 14 aprile,
stessa location, con il manager e ad Banca Monte dei Paschi di Siena Luigi Lovaglio, e,
infine, il 13 maggio, con lo psicoanalista Massimo Recalcati al Teatro dei Rinnovati. A San
Giovanni d'’Asso (Montalcing) il 29 e il 30 marzo & tempoe della festa del “Tartufo

Marzuolo delle Crete Senesi”, con |'Associazione Tartufai Senesi, e un'anteprima,
domami, con I'Apericena in Castello “Aspettando il tartufo marzuolo” e visita al Bosco
della Ragnaia. Dal 24 al 27 aprile a San Quirico d'Orcia, nel cuore della Val d'Orcia
Patrimonio Unesco, torna |""Orcia Wine Festival promosso dal Comune con il Consorzio
Orcia Doc, con i banchi di assaggio e masterclass a Palazzo Chigi, ed eventi anche ai
bellissimi Horti Leonini. Cantine Dei, griffe del Vino Nobile, il 29 marzo a Montepulciano,
apre le porte della cantina per un “Aperi-Musica” con le prelibatezze a cura di Ciro
Caramella, con lo spettacolo da “Lucio a Lucia”, con la "Musicisti Nati" band, con la voce
di Caterina Dei, il sax di Luca Ravagni, la voce narrante di Stefano Ciatti, ed i direttori
artistici Diego Perugini e Filippo Zazzeri.

L'edizione n. 56 di “Agriumbria”, fiera nazionale dell'agricoltura, dell'alimentazione e
della zootecnia, & in programma all'Umbriafiere di Bastia Umbra dal 28 al 30 marzo. E
I'Umbria, con “Porchettiamo”, da cuore “verde”, diventa anche il cuore “rosa” d'ltalia,

celebrando con la ormai storica rassegna, nel borgo di San Terenziano di Gualdo
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celebrando con la ormai storica rassegna, nel borge di San Terenziane di Gualde
Cattaneo, dal 16 al 18 magagio, il cibo di strada piil amato del Belpaese, ovvero la
porchetta, e con la novita del “Maggio del Maiale", con una serie di iniziative che
animano tutta la regione. A Montefalco, “Anteprima Sagrantine” dedicata alle nuove
annate dei vini dei territori di Montefalco e Spoleto, organizzata dal Consorzio dei Vini di
Montefalco, sara di scena il 17 e il 18 giugno.

"Distinti Salumi” & la kermesse di Cagli organizzata da Slow Food Italia e Slow Food
Marche con il sostegno della Regione Marche, che dal 25 al 27 aprile, torna nel centro
storico del borgo marchigiano per far conoscere la migliore norcineria artigianale
italiana, tra Laboratori del Gusto, degustazioni a cura di cuoche e cuochi dell’Alleanza
Slow Food, attivita per famiglie, momenti di approfondimento e il mercato con 50
produttori e artigiani del cibo. Si sono aperte le selezioni della “Gara Nazionale dei
Brodetti e delle Zuppe di Pesce”, |a sfida italiana a colpi di padelle e cucchiai tra chef
professionisti, freelance e personal chef che ambiscono al titolo di Campione italiano dei
brodetti e delle zuppe di pesce, mettendo nel piatto anche una ricetta inedita,
puntando alla finale che li vedra protagonisti il 31 maggio e il 1 giugno a Fano
nell'edizione n. 23 di “BrodettoFest”, il Festival nazionale del Brodetto e delle Zuppe di
pesce.

Dal 24 al 26 marzo, in occasione dell'anniversario dei Trattati di Roma, il Ministero
dell'Agricoltura organizza “Agricoltura E", un Villaggio nel cuore della Capitale per
raccontare la centralita e la poliedricita dell'agricoltura nella vita quotidiana di ognuno
di noi, e che trasforma Piazza della Repubblica in un grande spazio esperienziale, dove
scoprire da vicino il mondo dell'agricoltura in tutte le sue sfaccettature. Eataly Roma
Ostiense celebra due piatti principi della romanita, con I"/Amatriciana & Carbonara
Festival”, un'occasione preziosa per gustare la cucina romana in un'atmosfera conviviale
e festosa, da oggi al 23 marzo, e dal 28 al 30 marze. “joyn! Un viaggio nel mondo Nutella

per i suoi 60 anni” & 'omaggio del Maxx|, il Museo Nazionale delle Arti del XXI secolo di

Roma, ad uno dei simboli del made in Italy, con la mostra a cura di Chiara Bertini e
realizzata in collaborazione con Ferrero, che & un viaggio nella storia della crema
spalmabile pili famosa del mondo attraverso un percorso espositivo dalle forme
avvolgenti, che invita i visitatori a interagire e creare un momento di giocia condivisa
(fino al 20 aprile). Il “World Trophy of Pastry Gelato e Ice Cream”, uno dei concorsi piu
prestigiosi a livello internazionale nel settore della pasticceria e del gelato edito dalla
Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc) torna nel
2025, il 6 e 7 novembre, sempre a Roma, all'Hotel Roma. Il 24 e 25 marzo, 33 produttori
vitivinicoli del Sud del Lazio, da Frosinone a Latina, si incontrano con i professionisti del
settore a “Oltre Roma Wine Tour", promosso dalla Camera di Commercio di Frosinone-
Latina e dalla sua Azienda Speciale Informare, con la collaborazione delle Strade del
Vino dell'Olio e dei Sapori della Provincia di Latina e del Vino Cesanese, dei Consorzi del
Cesanese del Piglio Docg, del Cabernet di Atina Dop e del Cori Doc, al Salone delle
Mescite di Fonte Bonifacio VI, a Fiuggi. Ad aprire 'evento la conferenza "I Vitigni
Autoctoni: la nostra identita, il nostro patrimonio”, un momento di approfondimento sul
valore della produzione vitivinicola del territorio, un tesoro enclegico che porta con sé
secoli di tradizione e storia, di cui parleranno, tra gli altri, Giovanni Acampora, presidente
dCamera di Commmercio Frosinone-Latina, Giancarlo Righini, assessore al Bilancio,
Agricoltura e Sovranita Alimentare Regione Lazio, Riccardo Cotarella, presidente
Assoenologi, e Massimiliano Raffa, Commissario Straordinario Arsial, moderati dalla
giornalista Mariarita Grieco, vicedirettore Tgl Rai.

Anche il "Paestum Wine Fest”, fondato da Angelo Zarra, founder di Zeta Enoteca, e
Alessandro Rossi, Wine Manager Partesa, ha annunciato le date dell'edizione n. 14, dal 4
al 6 maggio al Next - Nuova Esposizione Ex Tabacchificio a Capaccio Paestum di
Salerno, dove riunira professionisti del marketing e della comunicazione, operatori
horeca e consumatori, per fare business con le migliori cantine italiane nel piu grande
Salone del Centro e del Sud Italia, e per farle conoscere anche ai wine lovers. Gia
all'opera anche Matteo Zappile, Official Brand Ambassador Paestum Wine Fest e
selezionatore del Wine Club, esclusivo collettivo di operatori altamente specializzati nel
settore della sommellerie, provenienti da esperienze di alta ristorazione per promuovere
e divulgare il mondo del vino, per il Pwf Limited Edition, ed & stato rinnovato l'accordo
per la borsa di studio con Intrecci - Scuola di Alta Formazione e Accoglienza delle sorelle
Dominga, Marta ed Enrica Cotarella. Si resta al Next di Capaccic-Paestum anche per il

“Campionato della Pasta Fresca Fatta a Mano”, I'unica competizione al mondo dedicata
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alla straordinaria arte della pasta fatta a mano, dal 30 maggio al 1 giugno, in occasione

del “DMed - Salone della Dieta Mediterranea”. “Campania Stories” 2025, |a

presentazione delle nuove annate di vini delle principali denominazioni campane si
terra, a seguire, dal 18 al 21 maggio sul Vesuvio.

111 giugno torna “La Vieste en Rose"”, kermesse dedicata al vino rosato e per scoprire le

meraviglie che ci riserva un territorio unico come la Puglia e in particolare il Gargano e
Vieste, ormai mete riconosciute e apprezzate a livello turistico in tutto il mondo. Ad
anticiparla, un meeting tecnico-enologico dal 29 maggio al 1 giugno, con esperti a
confronto su progetti del vino rosato, tra passato, presente e futuro. Sara la rinnovata ex
Distilleria Paolo Cassano di Gioia del Colle ad ospitare, dal 4 al 9 giugno, invece,
I'edizione n. 20 di “Radici del Sud” 2025, appuntamento annuale che punta i riflettori
internazionali sulla produzione di vino e olio delle Regioni meridionali italiane,
dall’Abruzzo al Molise, dalla Basilicata alla Campania, dalla Calabria alla Puglia, dalla
Sardegna alla Sicilia, promuovendone qualita e valore attraverso il concorso dedicato ai
vini da vitigni autoctoni (le cui iscrizioni sono gia aperte), tour sui territori, incontri b2b,
banchi d'assaggio e approfondimenti culturali con porte aperte ai wine lovers il 9
giugno.

Pluralismo delle culture, bellezza della natura e qualita dei prodotti, sono gli elementi
che hanno fatto la differenza nel riconoscimento di “European Region of Gastronomy”
2025 assegnato alla Regione Sicilia, e per la prima volta all'ltalia, dall'lstituto
internazionale di gastronomia, cultura, arti e turismo (lgcat), e che daranno vita ad una
serie di appuntamenti, da maggio a ottobre in 20 comuni, dove i visitatori potranno
scoprire o riscoprire un patrimonio agroalimentare sempre piu protagonista della
cucina italiana e nel mondo. La Fondazione Radicepura presenta |'edizione n. 5 del
“Radicepura Garden Festival”, Biennale del giardino mediterraneo che si terra a Giarre
da maggio a dicembre e che avra come tema “Chaos (and) order in the garden”,
argomento di ricerca che sara interpretato dai team di paesaggisti under 36 selezionati
tramite un bando internazionale; alla call si sono iscritti oltre 1100 progettisti provenienti
da oltre 60 Paesi, confermando il crescente interesse per questo appuntamento unico
nel suo genere, firmato dal direttore artistico Antonio Perazzi. Guest star, la
pluripremiata paesaggista Sarah Eberle, membro onorario della Royal Horticultural
Society, che vanta ben 17 Rhs Gold Medals al “Chelsea Flower Show", e che realizzera un
giardino che andra ad arricchire la collezione di progetti d'autore del Parco, che vanta
contributi di Frangois Abéllanet, James Basson, Paclo Pejrone, Michael Péna, Antonio
Perazzi, Andy Sturgeon, Kamelia Bin Zaal, Alfio Bonanno, Emilio Isgré e Adrian Paci.
Contini 1898, la cantina pit antica della Sardegna a Cabras, inaugura la stagione
primaverile con un evento esclusivo che celebra la rinascita della natura e la tradizione
vitivinicola del Sinis: stasera enologia d'eccellenza, dal Vermentino al Cannonau,
passando per la Vernaccia di Oristano, gastronomia territoriale e intrattenimento di
qualita sono gli ingredienti della “Primavera in Cantina”.

Infine, da marzo ad ottobre, c'é “Vigneti Aperti”, primo appuntamento del Movimento
Turismo del Vino, con una nuova formula che unisce alla visita delle cantine gli itinerari
all'aria aperta, una proposta pensata per gli amanti della natura, per i giovani e per le
famiglie, ma anche per i curiosi che desiderano scoprire i territori dove si produce il vino,
attraverso “Wine trekking - i paesaggi del vino" proposti dalle cantine di tutta Italia.
Spazio alla salute ed alla scienza, perché il 29 e il 30 marzo, la Fondazione Umberto

Veronesi Ets torna nelle principali piazze italiane con "Il Pomodoro per la ricerca. Buono

per te, buono per 'ambiente”, un'iniziativa ideata per raccogliere fondi e finanziare la
ricerca in ambito pediatrico, al fine di garantire le migliori cure possibili ai bambini
malati di tumore e aumentare le loro aspettative di guarigione. Per concludere in
dolcezza, il 24 marzo, & |la Giornata Europea del Gelato Artigianale, il “Gelato Day” 2025,
unica giornata che il Parlamento europec abbia mai dedicato ad un alimento, dedicata
al Giubileo e patrocinata dal Dicastero per 'Evangelizzazione e dal Ministero
dell'Agricoltura, con il Gusto dell'’Anno “Hallelujah”, una raffinata gianduia con nocciole
tostate, arricchita da una variegatura di cioccolato puro, e un ricco calendario di eventi a
Roma, in tutta Italia e in Europa. E con partenza il 9 magagio, in Albania, con tre tappe, la
prima da Durazzo a Tirana, le crono nella capitale del Paese e a Valona, per poi arrivare
in Italia, con un percorso che, lungo 3.413,3 chilometri, partendo dalla Puglia, il 13
maggio, attraversera il Belpaese fino alle Dolomiti, con l'ultima tappa a Roma, tra le
bellezze della Citta Eterna, il 1 giugno, cresce I'attesa per il “Giro d'ltalia” 2025, tra le gare

di ciclismo pil amate e seguite a livello internazionale. E che, oltre alle imprese dei
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campioni dei pedali, raccontera a 700 milioni di persone in tutto il mondo, le bellezze,
I'enogastronomia, I'agricoltura ed il vino italiano. Perché se non c'é pid, da qualche
anno, una “Wine Stage” vera e propria, tanti saranne i territori vinicoli toccati o lambiti
dalla carovana rosa, tra fughe e sprint in volata, cronometro e scalate epiche: dalla tappa
tra Alberobello e Lecce (13 maggio) all'Irpinia (15 maggio), dalle colline del
Montepulciano d'Abruzzo e del Verdicchio di Matelica (16-17 maggio) alla tappa Gubbio-
Siena, che attraversera sugli sterrati i territori in cui il Sangiovese |a fa da padrone (il 18
maggio, tra le colline del Chianti e del Chianti Classico, e lambendo quelle del Vino
Nobile di Montepulciano e del Brunello di Montalcine), da Soave e la Valpolicella (23
maggio) alla tappa con partenza da Treviso, attraverso i territori del Prosecco Doc e
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg, con artivo a Gorizia/Nova Gorica
nel Collio, tra Friuli e Slovenia (24 maggio), fine ai vigneti di montagna del Trentodoc,

con la partenza dalla Fondazione Edmund Mach di San Michele all'Adige (28 maggio).
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ITALIA

LAGENDA WINENEWS

Da “Anteprima del Ruché” a Torino a “Derthona
Due.Zero" a Tortona, i vitigni autoctoni protagonisti

Ma anche i “Vini delle Coste" a Lucea, il "Longevity Camp” a Castel Monastero, la “Festa del Bio" e "Giallo Limoncello" da Trimani a

Roma

Montalbet

L“Anteprima del Ruché di Castagnole
Monferrato Docg” a Torino con il Consorzio
Barbera d'Asti e Vini del Monferrato (ph:
Facebook/Montalbera)

Dall™Anteprima del Ruché di Castagnole Monferrato Docg” a Torine, con la nuova
annata di uno dei vini pil intriganti del Monferrato raccontato dai produttori del
Consorzio Barbera d'Asti e Vini del Monferrato, a “Derthona Due.Zero" a Tortona,
I'’Anteprima della nuova annata del vino bianco che nasce dal vitigno Timorasso firmata
dal Consorzio dei Vini Colli Tortonesi, ai “Vini delle Coste” a Lucca, la kermesse dei vini
dei territori baciati dal sole e bagnati dal mare di tutta Italia, sono questi solo alcuni
degli eventi segnalati nell'agenda WineNews con protagonisti i vitigni autoconi del
Belpaese. Nella quale, per gli amanti delle bollicine, con “Visit Cantina”, le aziende del
Prosecco Docg aprono le porte lungo la Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano-
Valdobbiadene nelle Colline Patrimeonio Unesco, dove, a Valdobbiadene, & esposta
anche la mostra fotografica “ll passo del viandante” di Arcangelo Piai per Amorim Cork
Italia. In montagna, nei rifugi sulle Dolomiti, si va dai “Sormmelier in pista” dell’Ais-
Associazione Italiana Sommelier con i vini del Consorzio Alto Adige, agli happy hour
“SpeckAperitivo” nell'’Area Vacanze Sci & Malghe Rio Pusteria, ed a “Beef & Snow" in Val
d’'Ega con le prelibatezze altoatesine come la carne di manzo, protagoniste anche al
“FarmFood Festival” a Merano in collaborazione con Merano WineFestival. Nel
programma di Gorizia e Nova Gorica “Capitale Europea della Cultura Transfrontaliera”
2025 si viaggia sul “Treno del vino Valle del Vipacco" sulla vecchia linea ferroviaria
austra-ungarica con a bordo un viticoltore. A Cremona il “Formaggi & Sorrisi, cheese &
friends festival” & dedicato alle eccellenze casearie italiane, simbolo del made in Italy,
protagoniste anche a “Formaggio in Villa” a Cittadella. Con “La Primavera del
Castellinaldo” a Guarene I'Associazicne Vignaioli del Castellinaldo racconta la Barbera
d'Alba. A Modena nasce |a nuova associazione Custodi del Lambrusco, che riunisce un
gruppo di produttori di Modena e Reggio Emilia, mentre Parma, capitale della “Food
Valley” italiana, fa da sfondo al “Campionato Mondiale della Pizza". A Firenze il Chianti
Docg sposa trippa e lambredotto nel primo “LampredQrto”, in Chianti Classico Castel
Monastero lancia Longevity Camp “la dolce vita toscana”, un percorso dedicato al
benessere e alla longevita, le Cantine Dei, griffe del Vino Nobile di Montepulciano,
aprono le porte per un “Aperi-Musica”, ed a San Giovanni d’Asso & tempo della festa del

“Tartufo Marzuolo delle Crete Senesi”. A Bastia Umbria si apre “Agriumbria”, la fiera
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nazionale dell'agricoltura, dell'alimentazione e della zootecnia, e lungo la Strada
dell'Olio Evo Dop Umbria ripartono le “Passeggiate & buon gusto di primavera 2025 tra
borghi, ulivi e fattorie”. A Roma torna la “Festa del Bio" promossa da Federbio e Slow
Food ltalia, e '@ “Giallo Limoncello”, la rassegna eno-letteraria dello storico winebar
Trimani, ma arrivano anche Partesa con i “Wine Lab", gli incontri itineranti tra le sue
cantine da Italia, Europa e Usa e gli operatori del fuoricasa, e le “Sbarbatelle”,
I'Associazione non-profit di produttrici di vino under 40 raccontate da Ais-Associazione
Italiana Sommelier Lazio, mentre Eataly Roma Ostiense celebra la cucina romana con
I'""Amatriciana & Carbonara Festival”, e va in scena I'asta di vini di beneficenza
organizzata dalla Fondazione Operation Smile Italia Ets. Senza dimenticare che nelle
cantine del Movimento Turismo del Vino di tutta Italia ci sono i “Vigneti Aperti” che
uniscono alla visita in azienda itinerari all'aria aperta per tutta la famiglia. E che la
Fondazione Umberto Veronesi Ets torna nelle piazze italiane con “Il Pomodoro per la
ricerca. Buono per te, buono per I'ambiente”.

11 31 marzo all'Nh Hotel Collection Piazza Carlina, a Torino, arriva I'Anteprima del Ruché
di Castagnole Monferrato Docg” con la nuova annata di un vino che incarna il fascino e
il mistero di un vitigno raro e preziose, con una storia che affonda le sue radici in
racconti di antichi monasteri e intuizioni visionarie come quelle di Don Giacomo Cauda,
e che ha saputo affermarsi come una delle espressioni pil intriganti del Monferrato,
raccontato dai produttori del Consorzio Barbera d'Asti e Vini del Monferrato guidato da
Vitaliano Maccario, insieme a Go Wine. Le cantine? Da Pierfrancesco Gatto a La Miraja,
da Tommaso Bosco a Caldera, da Cantina di Casorzo alla Cantina Sociale di Castagnole
Monferrato, da Cantine Bava a Cantine Sant'Agata, da Esse Erre Agricola a Ferraris
Agricola, da Goggiano a Montalbera, da Poggio Ridente a Prediomagno e Tenuta
Montemagno. L'evento sara articolato in una degustazione alla cieca riservata a
giornalisti e operatori del settore, e in banchi d'assaggio aperti anche al pubblice. E
Torino che, il 19 giugno, ospitera la cerimonia di premiazione dei "The World's 50 Best

Restaurants”, tra gli eventi di punta della gastronomia mondiale, che, per la prima volta

nella sua storia, si terra in Italia, grazie alla Regione Piemonte, e con un ricco
programma che includera il forum #50BestTalks per esplorare alcuni temi che
riguardano il mondo dell'ospitalita, la serie di eventi aperti al pubblico di 50 Best
Signature Sessions, che vede gli chef 50 Best cucinare insieme a rinomati talenti locali,
e una Chefs' Feast che mettera in mostra gli ingredienti e lo stile culinario del Piemonte.

Il Consorzio dei Vini Colli Tortonesi, guidato da Gian Paolo Repetto, firma “Derthona

Due.Zero", 'evento dedicato all'Anteprima per appassionati e media (domani e il 30
marzo), e addetti ai lavori (il 31 marzo) della nuova annata 2023, ma anche una selezione
di Riserve, del vino bianco che nasce dal vitigno Timorasso, con il walk around tasting
con pid di 50 produttori e le masterclass di approfondimento al Museo Orsi di

Tortona. Tornano anche “I grandi terroir del Barolo”, evento ideato da Go Wine, il 12 e il
13 aprile a Palazzo Martinengo - Moda Venue a Monforte d'Alba, nel cuore della Langa
del Barolo, tra banchi d'assaggio e masterclass con cantine come Anna Maria Abbona e
Silvano Bolmida, da Cascina Chicco a Marchesi di Barolo, da Fratelli Monchiero a
Giovanni Sordo. Intanto, Cocconato, incastonata nel cuore del Monferrato, riscopre e
celebra le proprie radici encgastronomiche con il ciclo dei “Banchetti
Enogastronomici” (fino all'8 maggio), firmati Consorzio Cocconato Riviera del
Monferrato, Associazione Discepoli di Escoffier e Comune di Cocconato, che vanta di
aver dato i natali al primo collaboratore italiano di Auguste Escoffier, Silvestro Cavallito,
ispiratore di una delle ricette elaborate dal grande cuoco francese, il fricando,
protagonista della “tenzone culinaria” tra i ristoranti del territorio. Tanti appuntamenti

anche per il Consorzio del Roccaverano Dop, da “Albenga in Tavola” ad Albenga

(domani) all*Evoe Festival di Recco”, il Festival dell'arte gastronomica promosso dal
Consorzio della Focaccia di Recco (domani e il 30 marzo), dalla “Scuola del Roccaverano”
a Roccaverano (5-6 aprile) al “LangaRide” 2025, sempre nello storico borgo, un biketour
per scoprire le bellezze paesaggistiche, culturali e gastronomiche delle Langhe (21
aprile), da Vinum di Alba (1-4 maggio), ospite di Onaf, a “Caseus” ad Acqui Terme, dalla
Fiera Carrettesca ancora a Roccaverano (28-29 giugno) alle domeniche del Roccaverano
(6 luglic e 7 setterbre), momenti di scoperta e degustazione direttamente a “casa" dei
produttori. L'Associazione Vignaioli del Castellinaldo inaugura la bella stagione con “La

Primavera del Castellinaldo”, evento dedicato al Castellinaldo Barbera d'Alba Doc,

punta di diamante della Barbera d'Alba Doc, con piu di 40 vini e oltre 20 produttori, il 30
e il 31 marzo al Palazzo Re Rebaudengo a Guarene tra degustazioni, incontri con i

produttori, visite al castello e scoperte enogastronamiche. Il Consorzio dei formaggi
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Dop Valtellina Casera e Bitto, in collaborazione con il Consorzio Turistico Sondrio e

Valmalenco, organizza la “Ciaspolata delle Dop", il 29 marzo, per scoprire il fascino della
Valtellina d'inverno passeggiando tra le piste naturali del Lago Palu, che si snodano in
una splendida conca a 2.000 metri di quota, e con un itinerario che prevede una discesa
in direzione del Rifugio Lago Palu dove gustare I'“Aperitivo in Quota - Winter edition™. ||
13 aprile la Ferrovia italo-svizzera Vigezzina-Centovalli che viaggia tra Val d'Ossola e
sponda elevetica del Lago Maggiore propone anche “Cantine a bordo”, per far
conoscere i vini dell'’Alto Piemonte, accompagnati dalle eccellenze gastronomiche del
territorio, abbinati anche a qualche calice fuori regione, con andata e ritorno dalla
stazione di Domodossola. || 26 aprile & tempo di “Ossola in Cantina” per scoprire i
piccoli produttori del Nord estremo del Piemonte, porzione di territorio la cui anima
vitivinicola & ormai sempre pil conosciuta, grazie ai livelli qualitativi degni di nota del
Nebbiclo tradizionale, il Prunent, pur con produzioni di nicchia che nascono nei vigneti

eroici della Doc Valli Ossolane, con I'Associazione Produttori Agricoli Ossolani (Apao),

I'Ais-Associazione Italiana Sommelier Verbania e la Condotta Slow Food Valle Ossola.
“Tuttofood” 2025, I'appuntamento internazionale per il settore agroalimentare, & in
programma dal 5 all’8 maggio a Fiera Milano Rho organizzato da Fiere di Parma, e in
particolare dallo staff di Cibus. E, con l'edizione n. 6, torna anche “Best Wine Stars”,
I'evento, in programma al Palazzo del Ghiaccio sempre a Milano, dal 17 al 19 maggio,
dedicato a vini, distillati ed alle eccellenze gastronomiche con degustazioni, masterclass
curate dalla sommelier Adua Villa, e i Best Wine Stars Awards, con oltre 200 aziende
nazionali e internazionali, per un pubblico professionale e per gli appassionati. Ma torna
anche il “Milano Sake Festival” 2025, un evento unico dedicato alla cultura e alla
tradizione del sake giapponese, di scena dal 22 al 26 maggio, con tante novita per
appassionati e professionisti del settore, nei locali di punta della citta e del

territorio. “Formaggi & Sorrisi, cheese & friends festival”, I'evento dedicato alle
eccellenze casearie italiane, da appuntamento da oggi al 30 marzo a Cremona, con un
ricco e variegato calendario di appuntamenti dedicati ad uno tra i prodotti made in Italy
pil apprezzati al mondo. Esplorare il futuro dell'agroalimentare, analizzare le sfide che ci
attendono e inquadrare le opportunita che possono trasformare il nostro presente: il
“Food & Science Festival”, promosso da Confagricoltura Mantova, ideato da Frame-
Divagazioni scientifiche e organizzato da Mantova Agricola con Ministero
dell’Agricoltura, indaga I'oggi per immaginare il domani e torna a Mantova con
un'edizione dedicata al tema "Cambiamenti”, dal 16 al 18 maggio, con incontri, dialoghi,
tavole rotonde, labaratori, exhibit e spettacoli per raccontare in modo rigoroso,
scientificamente accurato e sempre appassionante i nuovi paradigmi legati alla
produzione, distribuzione e consumo di cibo, con la consapevolezza che, soprattutto in
ambito alimentare, cambiare non & solo necessario, ma inevitabile, e dando voce a
scienziati, ricercatori, innovatori, agricoltori, rappresentanti aziendali e delle istituzioni e
coinvolgendo attivamente cittadini, addetti ai lavori, esperti di settore e appassionati.

Il Consorzio del Lambrusco, guidato da Claudio Biondi, per il 21 giugno, insieme

all'Enoteca Regionale Emilia-Romagna, rilancia il suo evento “World Lambrusco Day -
Italian edition”, con il quale |a freschezza delle bollicine emiliane tocchera le vette piu
alte: per festeggiare la giornata tradizionalmente dedicata ai vini Lambrusco si salira,
infatti, sul tetto d’Europa, fino a Punta Helbronner a 3.466 metri sul Monte Bianco,
un'occasione per avvicinarsi alle aziende, ai vini e alle caratteristiche del Lambrusco da
un'altra prospettiva, sotto la guida del Master of Wine Gabriele Gorelli, e per confrontarsi
con protagonisti di primo piano del fine dining sulle potenzialita di abbinamento delle
bollicine emiliane a tavola con gli chef stellati Heinz Beck e Paolo Griffa. In programma
anche, e soprattutto, una degustazione aperta al pubblico lungo il tragitto della funivia
Skyway Monte Bianco, dove operatori, turisti e appassionati potranno incontrare i
produttori e gustare le bollicine emiliane in tutta la loro freschezza e varieta.

Intanto, Cave Mont Blanc ha inaugurate la nuova avveniristica ed immersiva cantina
d’alta quota a 2.173 metri, al Pavillon du Mont Fréty di Skyway Monte Bianco, a
Courmayeur, un nuovo concept, progettato in collaborazione con il rinomato studio di
architettura Gié Forma, che i viaggiatori che frequentano la celebre localita alpina,
destinazione d'eccellenza non solo per il turismo outdoor e il benessere, ma anche per
la sua ricca offerta enogastronomica, possono visitare per conoscere i segreti della

viticoltura di montagna e della spumantizzazione in quota.

La secolare arte del vino della Cantina San Michele Appianc incontra |'arte sperimentale
e astratta di Robert Pan nel progetto “Appius. Arte. Amore. Alto Adige”, nella
nuovissima cantina, ad Appiano sulla Strada del Vino, dedicata all'iconica Appius Cuvée

creata con la selezione delle migliori uve di Chardonnay, Pinot Bianco, Pinot Grigio e
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creata con la selezione delle migliori uve di Chardonnay, Pinot Bianco, Pinot Grigio e
Sauvignon prodotte dai vigneti storici del Comune di Appiano, dove & stata svelata
'opera d'arte dell'artista bolzanino (scompaosta in 10 elementi unici riprodotti in
etichette in vetroresina applicate su altrettanti Mathusalem da 6 litri di Appius 2019,
firmate dall’artista e da Hans Terzer, pioniere dei grandi vini bianchi altoatesini della
cantina-simbolo dell’Alto Adige guidata da Klaus Pardatscher), primo passo di un
progetto artistico pil ampio che vuole celebrare la bellezza a tutto tondo. La
presentazione ufficiale arriva al termine di un progetto studiato con cura per oltre un
anno nei minimi dettagli da tutto il team di Cantina San Michele Appiano. Si resta ad

Appiano, per “Vinaltum"”, evento esclusivo dedicato agli amanti del vino e ai

professionisti del settore, il 25 e il 26 maggio a Schloss Freudenstein, una location dal
fascino unico nel cuore dell’Alto Adige, che ospita questo Festival delle eccellenze
vitivinicole d'ltalia e del mondo, con un'attenzione speciale rivolta ai Weinbauern del
Trentino Alto Adige, tra degustazioni guidate dai sommelier, masterclass e narrazioni
affascinanti degli artigiani del vino. E 'Alto Adige offre un'infinita di esperienze uniche
nella stagione invernale, dalle escursioni a piedi o con le ciaspole per scoprire valli
incantate e rifugi unici, alle piste da sci di fondo per immergersi in aree poco battute
alle passeggiate in notturna, e, ovwviarmente, tante in cui 'encgastronomia &
protagonista. In Alta Badia sulle Dolomiti Patrimonio Unesco, sono gli chef stellati, da
Massimiliano Alajmo a Giuseppe Guida, da Viviana Varese a Valeria Piccini, da Giancarlo
Morelli a Simone Padoan, tra gli altri, accanto a Simone Cantafio del ristorante La Stla
de Michil dell'Hotel La Perla di Corvara, 15tella Michelin, a fare gli onori di casa, ospiti nei
rifugi, i protagonisti nelle piste nella stagione sciistica Dolomiti Superski 2024/2025, con
“Sciare con Gusto”, evento ormai cult all'edizione n. 15, nato da un'idea dello chef
tristellato Norbert Niederkofler, grazie al quale, tra una pista e |'altra & possibile
degustare le loro prelibate delizie, accompagnate dalle etichette del Consorzio Vini Alto
Adige. E anche quest'anno, l'iniziativa sostiene la Fondazione “La miglior vita possibile”
per la realizzazione del nuovo Centro di Riferimento del Nordest per le Cure Palliative e
Terapia del Dolore Pediatriche della Regione Veneto. Ma ci sono anche i “Sommelier in
pista”, evento amatissimo per degustare nei rifugi alcuni tra i pil pregiati vini del
Consorzio Alto Adige accompagnati da un maestro di sci e da un sommelier
professionista Ais-Associazione Italiana Sommelier (1 aprile). E fino al 30 marzo

prosegue “SpeckAperitive”, I'originale e gustoso happy hour con i tipici sapori

altoatesini nei rifugi pil suggestivi del comprensorio sciistico Gitschberg Jochtal
dell'Area Vacanze Sci & Malghe Rio Pusteria, grazie al quale I'aperitivo in montagna
diventa un'esperienza unica e conviviale grazie alla collaborazione con il Consorzio
Speck Alto Adige Igp. Anche in Val d'Ega, sempre sulle Dolomiti, tra una discesa e l'altra
ci si immerge anche nel gusto, accompagnati dalla vista del Catinaccioc e del maestoso
Latemar che si specchia nelle acque leggendarie del Lago di Carezza, dove, fino al 30
marzo, la passione per la neve incontra le prelibatezze e le specialita tipiche dell'Alto
Adige, con “Beef & Snow" con la carne di manzo di alta qualita del territorio
protagonista nei rifugi e ristoranti a Carezza e Obereggen. E anche il “FarmFood
Festival”, domani al Kurhaus di Merano, racconta i prodotti autentici dell'Alto Adige, 913
specialita locali, presentate direttamente dagli agricoltori altoatesini, 30 produttori
selezionati, rappresentanti delle cinque regioni del territorio, solo prodotti di qualita
certificata al 100% dai masi, in un evento promosso dal marchio di qualita Roter Hahn in
collaborazione con il Merano WineFestival, tra degustazioni, show cooking di grandi
chef, ma anche la possibilita di acquistare le prelibatezze. Dal 12 al 26 aprile, arriva una
nuova edizione di "DiVinNosicla", I'evento che celebra |a Valle dei Laghi attraverso la sua
storia, i suoi sapori e il suo fiore all'occhiello: la Nosiola, unico vitigno autoctono del
Trentino a bacca bianca, un vero e proprio patrimonio culturale mantenuto vivo
dall'Associazione Vignaioli Vino Santo Trentino Doc. Ad attendere i visitatori un ricco
programma tra cultura, il rito collettivo della spremitura che riunisce le comunita
trentine nella Settimana Santa per il simbolico passaggio dall'appassimento alla
vinificazione (12 aprile), degustazioni guidate con Giuseppe Carrus del “Gambero Rosso”,
trekking nella natura del Garda Trentino, tra il Lago di Garda e Trento, e con attivita
anche di foraging, arte, spettacolo e musica e, per la prima volta, con il Nosicla Express,
il Trenino del Vino Santo per un inedito tour tra le cantine, per scoprire |'unicita del Vino
Santo Trentino Doc, Presidio Slow Food e del Vino Nosiola, accompagnato dalle
prelibatezze preparate dagli chef dell'Alleanza della Chiocciola (con partenza e ritorno
da Sarche). E dal 21 al 26 aprile, le cantine del territorio di Santa Massenza aprono le loro
porte in occasione di “Di Cantina in Cantina”. “Enovitis extréme"”, “clone"” biennale di

“Enovitis in campo”, la rassegna itinerante di Unione Italiana Vini (Uiv), dedicata alle
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tecnologie per la viticoltura eroica, si terra I'8 luglio a Cembra Lisignago nei vigneti di
Cembra Cantina di Montagna.

Gorizia e Nova Gorica, prima “Capitale Europea della Cultura Transfrontaliera” 2025,
hanno dato il via ad un anno di eventi con “Go! 2025", in cui anche l'enogastronomia &
protagonista, dal “Treno del vino Valle del Vipacco” (fino al 19 aprile), un viaggio in un
treno sloveno d'epoca su una vecchia linea ferroviaria risalente all'lmpero austro-
ungarico con un viticoltore a bordo per assaggiare i migliori vini della regione, a “Le
Giornate delle Cantine Aperte” tra i vigneti di Brda, il Collio Sloveno (14-15 giugno), da
“Su pietra e terra”, evento teatrale-musicale dedicato alle eccellenze del Carso, a Gradina
(27 giugno), allo storico “Gusti di Frontiera, Gusti senza frontiere” a Gorizia, ma anche nel
vicino versante sloveno, perché per I'occasione i cibi saranno declinati in chiave
transfrontaliera (26-28 settembre). E PromaTursimoFvg organizza per tutto I'anno visite
guidate per vivere ed esplorare il territorio in modo unico ed esclusivo: la prima,
“Atmosfere goriziane - Tour classico”, per godere di Gorizia, del Collio, del Brda, del
fiume Isonzo simbolo della Prima Guerra Mondiale e dei tre rilievi su cui si sono svolte
alcune delle battaglie pil importanti della Grande Guerra in Italia, Calvario, Sabotino e
San Michele, mentre gli eleganti palazzi e i monumenti della citta sono invece i
testimoni tangibili di un passato glorioso all'interno di quello che fu I'lmpero Asburgico;
la seconda experience, “Gorizia - Una storia di frontiera” porta direttamente nella
travagliata storia della citta nel Novecento, avvicinandosi al confine dove si riverbera
ancora il ricordo dello strazio di tante famiglie, e dove si potra imparare cos'@ la
prepustnica, i sotterfugi dei contrabbandieri e cosa accadde in una curiosa domenica
d’'agosto. 112 e il 13 aprile a Claut, incantevole localita immersa nel cuore delle Dolomiti
friulane, torna la “Festa del Pestith e dei Fermentati”, un'opportunita per immergersi
nelle tradizioni culinarie della regione, scoprire le produzioni artigianali locali e lasciarsi
conquistare dai sapori autentici, come il Presidio Slow Food del Pestith, che celebra la
biodiversita e il patrimonio gastronomico del Friuli Venezia Giulia.

A Verona, dal 6 al 9 aprile, va in scena Vinitaly 2025 a Veronafiere, I'evento di riferimento

mondiale del vino italiano, con il tradizionale prologo di “Opera Wine'

" 2025, la grande
degustazione firmata dal magazine Usa “Wine Spectator” con 131 cantine italiane. E nei
giorni di Vinitaly, “Ode al futuro” sara una mostra immersiva voluta da Pasqua e dalla
famiglia Pasqua per celebrare 100 anni di storia, con tanti appuntamenti in fiera e in
cittd, dove un percorso museale site specific, accolto nella preziosa cornice di Giardino
Giusti ed articolato in piu sale espositive, accompagnera il visitatore attraverso la storia,
presente e futuro, della griffe veneta. Compie 20 anni “VinNatur Tasting”,
appuntamento di riferimento per gli amanti del vino naturale e i professionisti del
settore, che si terra dal 5 al 7 aprile allo showroom Margraf di Gambellara, organizzato
dall'Associazione VinNatur, e che accogliera 180 vignaioli dall'ltalia e da diversi Paesi
europei, pronti a raccontarsi con assaggi e incontri dedicati al bere naturale. Tra le
novita, la possibilita per i visitatori di comperare direttamente le etichette in
degustazione. |l food offrira una selezione di prodotti di qualita di piccole realta italiane,
per esplorare la cultura gastronomica del Belpaese e supportare artigiani locali. Sulle
Colline di Conegliano e Valdobbiadene Patrimonio Unesco @ tornata la “Primavera del
Prosecco”, che con le sue 15 mostre celebra I'edizione 30, raccontando I'Alta Marea, i
suoi piccoli borghi, i vigneti che decorano i pendii e le operose cantine che hanno reso
celebre il vino del territorio: gastronomia, storia e cultura diventano un unico percorso,
un viaggio nella bellezza alla scoperta dei luoghi in cui & nata I'arte enologica del
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg, dove al “saper fare” si coniuga la
valorizzazione di un ambiente Patrimonio dell'Umanita Unesco. Le mostre del vino
proseguono a Col San Martino (10-27 aprile), Miane (18 aprile-1 maggio), San Pietro di
Barbozza (19-30 aprile}, Colbertaldo di Vidor (23 aprile-4 maggio), Ogliano di Conegliano
(24 aprile-4 maggio), Guia di Valdobbiadene (24 aprile-11 maggio), San Giovanni di
Valdobbiadene (25 aprile-4 maggio), Cison di Valmarino (26 aprile-4 maggio), Refrontolo
(26 aprile-11 maggio), Combai (2-18 maggio), Fregona (9-26 maggio), Corbanese (17
maggio-2 giugno), Vittorio Veneto (23 maggio-2 giugno), e si concluderanno a San
Pietro di Feletto (24 maggio-8 giugno). La rassegna fa da cornice a tanti eventi, come la
“Giornata regionale dei Colli veneti” (23 marzo), il Concorso enologico “Fascetta d'oro” e
la “Slow bike" promossa dalla rete Visit Prosecco Hills. E per gli amanti delle bollicine
venete prosegue anche “Visit Cantina” (fino al 30 marzeo 2026), la rassegna organizzata
dalla Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano-Valdobbiadene, che vede piu di 60
cantine del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg - da Villa Sandi a Bisol
1542, da Bortolomiol a Bacio della Luna, da Mionetto a Col Vetoraz, da La Tordera ad

Adami. tra le altre - aprire le porte per raccontarsi e raccontare il territorio attraverso pil
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di 1.500 appuntamenti. La mostra fotografica “Il passo del viandante”, con gli scatti di
Arcangelo Piai delle Colline del Prosecco Docg di Conegliano e Valdobbiadene,
organizzata da Amorim Cork Italia, dal domani al 25 maggio, & esposta nell'ex-opificio di
Villa dei Cedri a Valdobbiadene. | migliori formaggi d'ltalia si danno appuntamento a
“Formaggio in Villa" a Cittadella, dalle Dop pil celebri alle rarita artigianali, dalle nuove
tendenze ai capisaldi della tradizione, da ogni regione, perché c'é anche il concorso
“Italian Cheese Awards": dal Maimone della Sardegna al Caciccavallo della Basilicata,
dallo Squacquerone di Romagna alla Mozzarella di Bufala Campana, dall'Asiago al
Parmigiano Reggiano, e molti altri.

11 31 marzo al Museo Stanguellini di Modena nasce la nuova associazione Custodi del
Lambrusco, un gruppo di 25 produttori di Modena e Reggio Emilia, tra piccole e grandi
realtd, che, non condividendo la visione del Consorzio, hanno deciso di unirsi per
valorizzare al meglio il Lambrusco e raccontarlo senza divisioni territoriali, accomunati
dalla qualita come filo conduttore, come racconta il loro Manifesto. Un invito ad
esplorare con lentezza le meraviglie di uno dei territori pit belli d'Italia: & quello di
“Festina Lente”, il progetto che nel 2025 celebra Ferrara e il Delta del Po per due
anniversari di straordinaria importanza, i 30 anni dal riconoscimento Unesco della citta
come esempio perfetto di urbanistica rinascimentale, e i 10 anni del Delta del Po come
Riserva della Biosfera Mab Unesco, tra itinerari tematici e un ricco calendario di eventi

che celebra arte, gastronomia e tradizioni. Il “Campionato Mondiale della Pizza" torna a

Parma, la citta cuore della “Food Valley" italiana e nominata “City of Gastronomy
Unesco”, dall's al 10 aprile al Palaverdi, con oltre 55 Paesi che si contenderanno il
primato per il pizzaiclo piu bravo del mondo, oltre che per la pizza piu buona, con la
novita della partecipazione dei pizzaioli amatoriali in gara per la “World’s Best
Homemade Pizza". L'edizione n. 42 di “Macfrut”, la Fiera internazionale della filiera
dell'ortofrutta, &, invece, in programma al Rimini Expo Centre dal 6 all'8 maggio. Il “Wein
Tour Cattolica”, I'evento che celebra il vino in tutte le sue sfaccettature, va in scena a
Cattolica dal 16 al 18 maggio, con un percorso enogastronomico e con la partecipazione
di un numero di etichette di anno in anno piu grande, delle migliori cantine dal
piacentino a Rimini, e in un'edizione speciale dedicata ai vini bianchi del’Emilia-
Romagna, protagonisti anche di seminari e masterclass. Dal 24 al 27 aprile Grand Tour

Italia a Bologna ospitera “Siamo Fritti - Un viaggio tra i sapori d'Italia”, un evento

imperdibile dedicato alle migliori specialita fritte della tradizione regionale italiana. La
“Champagne Experience”, il pit importante evento dedicato alle bollicine francesi in
Italia firmato da Excellence Sidi - che, guidata da Luca Cuzziol, riunisce 21 tra i maggiori
importatori e distributori italiani di vini d'eccellenza (Sagna, Gruppo Meregalli, Cuzziol
Grandivini, Pellegrini, Balan, Sarzi Amadé, Vino & Design, Teatro del Vino, Proposta Vini,
Balis, Les Caves de Pyrene, Premium Wine Selection PWS, Ghilardi Selezioni, Visconti
43, Premiére, Agb Selezione, Philarmonica, Spirits & Colori, ViteVini, Apoteca e Ceretto
Terroirs) - dalla sua edizione n. 8, sara di scena non pil a Modena, ma a Bolegna, il 5ed il
6 ottobre a BolognaFiere che diventa pil sempre polo vinicolo, dope le partnership con
Slow Food per la Slow Wine Fair, e con la Fivi per il Mercato dei Vignaioli Indipendenti
(Fivi).

1130 e il 31 marzo, il Real Collegio di Lucca fa da sfondo all'evento “Vini delle Coste”,
dedicato al racconto ad appassionati ed addetti ai lavori di oltre 300 vini dei territori
baciati dal sole e bagnati dal mare, dalla Toscana - con i vini delle Colline Lucchesi,
Montecarlo e Garfagnana, Colline Pisane, Candia e Lunigiana, espressioni dei territori di
Lucca, Pisa e Massa, ma anche della Maremma e dell'Arcipelago Toscano - alla vicina
Liguria, dalle espressioni provenienti da tante regioni d'ltalia che condividono il sole e il
profumeo del mare, da Terroir Marche con i vignaioli biodinamici all'Abruzzo, passando
per le novita enologiche nazionali e internazionali del Mediterraneo e non solo, e con
una rinnovata attenzione alla viticoltura eroica, sociale e alle aziende che hanno scelto
di conservare ed investire nella storia vitivinicola dei territori e nelle proeduzioni della
tradizione, come racconteranno 80 produttori presenti. Co-protagonisti, gli chef e gli
ospiti di “Condimenti”, format ideato dallo chef Cristiano Tomei per interpretare il
mondo attraverso il cibo e il vino, e legato anche al Lucca Comics & Games, evento
internazionale dedicato al fumetto e che vede anche il progetto Foodmetti - Artisti delle
tavole, “festival nel festival” dedicato alle eccellenze del mondo fumettistico ed
enogastronomico, diretto da chef Tomei. Dalla trippa col cavolo nero al piu esotico
zighini di trippa e lampredotte, passando per le reinterpretazioni storiche come la
trippa di Caterina de’ Medici e i piatti creativi come il cacciucco di ceci e lampredotto o
la ribollita di lampredotto: il 30 marzo Orto San Frediano a Firenze si trasforma in un

paradiso per gli amanti dei sapori forti con la prima edizione di “LampredOrto”, I'evento
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dedicato alle piu originali varianti di trippa e lampredotto, organizzato da Associazione
Bang! e TroppaTrippa.com, con il supporto del Consorzio Vino Chianti e il patrocinio
dell’Accademia della Trippa. “Materia - Fine and Rare Wine", I'asta live di Pandolfini,
organizzata il 10 e 'l aprile a Firenze, mettera in fila alcune delle pit grandi espressioni
del terroir italiano e francese, dalle colline toscane e piemontesi alle vigne della
Borgogna e di Bordeaux, selezionando etichette che rappresentano il vertice della
vinificazione mondiale. A seguire, L'edizione 2025 di “Regina Ribelle Vernaccia di

San Gimignano Wine Fest” si terra dal 15 al 18 maggio nella “New York del Medioevo”,
dove torna il Festival voluto dal Consorzio del Vino Vernaccia di San Gimignano in
partnership con il Comune, dedicato alla Vernaccia di San Gimignano nel suo territorio.
Che si prepara ad incontrare i wine lovers, il 17 e il 18 maggio, con una degustazione
itinerante nella “citta delle torri” alla presenza dei produttori, ma anche masterclass,
laboratori di abbinamento cibo-vino con i prodotti tipici toscani e i ristoranti locali e,
ancora, intrattenimento per i grandi - tra cui il Dj-set serale alla Rocca di Montestaffoli - e
per i piccoli. A conclusione, verra premiato anche il Miglior Sommelier Ais 2025 della
Toscana. L'evento sara anticipato, il 15 e il 16 maggio, dalla presentazione delle nuove
annate in commercio ai media, con la cerimonia al Museo di Arte Moderna e
Contemporanea R. De Grada con Irina Strozzi, presidente del Consorzio e le istituzioni. Ci
saranno un focus speciale sulla Doc San Gimignano di rossi, rosati e Vin Santo del
territorio con una masterclass condotta da Marco Sabellico del “Gambero Rosso”,
un'esclusiva visita privata alla Galleria Continua - International Contemporary Gallery Art
per ammirare opere di importanti artisti internazionali, una cena a sei mani dedicata
all'arte bianca che illustrera la versatilita di abbinamento della Vernaccia con le pizze di
Massimo Giovannini (Apogeo, Pietrasanta), Giovanni Santarpia (Santarpia, Firenze) e
Tommaso Vatti (La Pergola, Radicondoli), mentre il giorno seguente ci saranno il press
tour nelle aziende e una cena di gala dello chef Gaetano Trovato del ristorante due
Stelle Michelin Arnolfo di Colle di Val d’Elsa nella scenografica Piazza del Duomo di San
Gimignano. Ma nasce anche la “Chianti Lovers Week”, la settimana dedicata al Vino
Chianti Docg promossa, dal 5 all'll maggio, dal Consorzio Vine Chianti, che ha aperto le
candidature per ristoranti, enoteche e location che vogliono far parte del programma
ufficiale, con degustazioni, cene a tema, esperienze enogastronomiche e iniziative
culturali (entro il 30 marzo). E che avra un gran finale, il 10 e 11 maggio, alla Manifattura
Tabacchi a Firenze, che riunira appassionati, produttori e addetti ai lavori per celebrare
la cultura del Chianti Docg, annata 2024, con musica, degustazioni e ospiti

speciali. Castel Monastero, incantevole resort a 5 stelle che sorge tra le mura di un antico
monastero medievale immerso nel Chianti Classico a Castelnuoveo Berardenga, di
proprieta della famiglia Marcegaglia, lancia Longevity Camp “la dolce vita toscana”, un
percorso dedicato al benessere e alla longevita che, dal 1al 6 aprile, unisce la bellezza
del territorio toscano a insegnamenti innovativi sulla salute, un tributo al piacere di
vivere in connessione con la natura. Intanto, Qualivita compie 25 anni e per |'occasione
ha lanciato il Festival “Il gusto della cultura e la cultura del gusto”, un programma di
incontri “diffusi” a Siena con importanti figure della cultura e della scienza e con la Dop
economy al centro del dibattito, che, dopo il filosofo Umberto Galimberti, I'economista
Stefano Bartolini, il giornalista Patrizio Roversi, lo storico Duccio Balestracci, il Ministro
dell’Agricoltura Francesco Lollobrigida e lo chef tristellato Massimo Bottura, patron
dell'Osteria Francescana a Modena, e il direttore dell’'Enciclopedia Treccani Massimo
Bray, prosegue il 14 aprile, al Santa Maria della Scala, con il manager e ad Banca Monte
dei Paschi di Siena Luigi Lovaglio, e, infine, il 13 maggio, con lo psicoanalista Massimo
Recalcati al Teatro dei Rinnovati. A San Giovanni d'Asso (Montalcino) domani e il 30

marzo & tempo della festa del “Tartufo Marzuolo delle Crete Senesi”, con I'Associazione

Tartufai Senesi. Dal 24 al 27 aprile a San Quirico d'Orcia, nel cuore della Val d'Orcia
Patrimonio Unesco, torna I'“Orcia Wine Festival promosso dal Comune con il Consorzio
Orcia Doc, con i banchi di assaggio e masterclass a Palazzo Chigi, ed eventi anche ai

bellissimi Horti Leonini. Cantine Dei, griffe del Vino Nobile, domani a Montepulciano,

apre le porte della cantina per un “Aperi-Musica” con le prelibatezze a cura di Ciro
Caramella, con lo spettacolo da “Lucio a Lucia”, con la “Musicisti Nati" band, con la voce
di Caterina Dei, il sax di Luca Ravagni, la voce narrante di Stefano Ciatti, ed i direttori
artistici Diego Perugini e Filippo Zazzeri.

L'edizione n. 56 di “Agriumbria”, fiera nazionale dell'agricoltura, dell’alimentazione e
della zootecnia, & in programma all'Umbriafiere di Bastia Umbra da domani al 30 marzo.
E I'Umbria, con “Porchettiamo”, da cuore “verde”, diventa anche il cuore “rosa” d'ltalia,

celebrando con la ormai storica rassegna, nel borgo di San Terenziano di Gualdo
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Cattaneo, dal 16 al 18 maggio, il cibo di strada piu amato del Belpaese, ovvero la
porchetta, e con la novita del “Maggio del Maiale”, con una serie di iniziative che
animano tutta la regione. Dal 5 aprile, riparte il format di esperienze di oleoturismo in

Umbria firmato Strada dell'Olio Evo Dop Umbria: le “Passeggiate & buon gusto di

primavera 2025 tra borghi, ulivi e fattorie”, con la prima tappa a Giano dell'lUmbria con
la visita all'Abbazia di San Felice, complesso monastico benedettino e la visita alla
Societa Agricola Agricadd - Oro di Giano con degustazione di olio, per poi proseguire il
12 aprile a Trevi, il 3 maggio a Lugnano in Teverina, il 10 maggio a Montecchio, il 17
maggio ad Amelia, il 24 maggio a Monterubiaglio a Castel Viscardo e il 31 maggio a
Foligno. A Montefalco, “Anteprima Sagrantino” dedicata alle nuove annate dei vini dei

territori di Montefalco e Spoleto, organizzata dal Consorzio dei Vini di Montefalco, sara di

scena il 17 e il 18 giugno.

“Distinti Salumi” & la kermesse di Cagli organizzata da Slow Food Italia e Slow Food
Marche con il sostegno della Regione Marche, che dal 25 al 27 aprile, torna nel centro
storico del borgo marchigiano per far conoscere la migliore norcineria artigianale
italiana, tra Laboratori del Gusto, degustazioni a cura di cuoche e cuochi dell'Alleanza
Slow Food, attivita per famiglie, momenti di approfondimento e il mercato con 50
produttori e artigiani del cibo. Si sono aperte |le selezioni della “Gara Nazionale dei
Brodetti e delle Zuppe di Pesce”, la sfida italiana a colpi di padelle e cucchiai tra chef
professionisti, freelance e personal chef che ambiscono al titolo di Campione italiano dei
brodetti e delle zuppe di pesce, mettendo nel piatto anche una ricetta inedita,
puntando alla finale che li vedra protagonisti il 31 maggio e il 1 giugno a Fano
nell'edizione n. 23 di “BrodettoFest”, il Festival nazionale del Brodetto e delle Zuppe di
pesce.

Pianta la sua prima bandierina in Abruzzo “Enovitis in campo”, la rassegna itinerante di
Unione Italiana Vini (Uiv) dedicata alle tecnologie per la viticoltura, il 18 e il 19 giugno tra
i vigneti della Cantina Marramiero a Rosciano.

Ma, sempre nella Capitale, & tempo anche della “Festa del Bio", l'appuntamento
immancabile con il mondo del biologico promosse da Federbio e Slow Food Italia, che si
svolge domani e il 30 marze all'Orto Botanico, in un clima festoso e conviviale, capace di
conquistare gusti e sensibilita diverse su un mondo che appassiona sempre piu
consumatori. L'Associazione Italiana Sommelier Lazio, in collaborazione con Ais
Piemonte, il 30 marzo presenta, all'A.Roma Lifestyle Hotel, le “Sbarbatelle”,
I'Associazione non-profit di produttrici di vine under 40 provenienti da tutta Italia
animate da un giovanile entusiasmo e una contagiosa voglia di fare. Partesa, azienda
leader in Italia nei servizi di vendita, distribuzione, consulenza e formazione per il canale
horeca, & ripartita con il suo “giro d'lItalia enocico” con i “Wine Lab", gli incontri itineranti
tra gli operatori del fuoricasa e i produttari partner, selezionati ad ogni tappa tra le oltre
130 cantine da Italia, Europa e Usa, che firmane i vini di qualita del suo vasto portfolio: la
prossima tappa ¢ il 31 marzo, a Roma, per poi riprendere in autunno in Piemonte,

Lombardia, Veneto e Marche. Eataly Roma Ostiense celebra due piatti principi della

romanita, con I"Amati na & Carbonara Festival”, un'occasione preziosa per gustare la
cucina romana in un'atmosfera conviviale e festosa, da oggi al 23 marzo, e dal 28 al 30
marzo. Tra noir e alta cucina, storie e sapori, la rassegna letteraria, in cui libri e buon vini
si fondonoe, “Giallo Limoncello” torna il 3 aprile nello storico winebar Trimani di Roma,
con Massimo Carlotto ad aprire la stagione, portando il suo ultimo romanzo Danzate su
di me (Sem-Feltrinelli), un viaggio intenso tra segreti, passioni e riscatto, intervistato
dalla giornalista e scrittrice Federica Fantozzi. Una location d'eccezione come la Galleria
Nazionale d'Arte Moderna e Contemporanea di Roma, un curatore fuoriclasse come
Gelasio Gaetani Lovatelli d'Aragona, e soprattutto I'obiettivo di restituire il sorriso ai tanti
bambini che nel mondo nascono con una malformazione del volto e che non hanno
accesso alle cure: il 3 aprile torna I'asta di vini di beneficenza organizzata dalla
Fondazione Operation Smile Italia Ets, con oltre 75 le aziende vinicole che hanno
aderito all'iniziativa donando le proprie etichette, tra cui Ornellaia, Batasiolo, Tenuta di
Trinoro, Marchesi Frescobaldi, Rocca di Frassinello, Tenuta Il Palagio - che ha donato una
bottiglia in edizione limitata autografata da Trudie Styler e Sting - e Vespa Vignaioli, che
ha donato una bottiglia numerata ed autografata da Bruno Vespa, per raccogliere fondi
a sostegno dei programmi medici di Operation Smile in Africa subsahariana e America
Latina, per assistere e curare i bambini e gli adulti nati con malformazioni, come le
labiopalatoschisi. “joyn! Un viaggio nel mondo Nutella per i suoi 60 anni” & 'omaggio
del Maxxi, il Museo Nazionale delle Arti del XXI secolo di Roma, ad uno dei simboli del

made in Italy, con la mostra a cura di Chiara Bertini e realizzata in collaborazione con
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Ferrero, che & un viaggio nella storia della crema spalmabile pit famosa del mondo
attraverso un percorso espositivo dalle forme avvolgenti, che invita i visitatori a
interagire e creare un momento di gioia condivisa (fino al 20 aprile). Il “World Trophy of
Pastry Gelato e Ice Cream", uno dei concorsi pil prestigiosi a livello internazionale nel
settore della pasticceria e del gelato edito dalla Federazione Internazionale di

Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc) torna nel 2025, il 6 e 7 novembre, sempre a

Roma, all'Hotel Roma.

Anche il “Paestum Wine Fest”, fondato da Angelo Zarra, founder di Zeta Enoteca, e
Alessandro Rossi, Wine Manager Partesa, ha annunciato |le date dell’'edizione n. 14, dal 4
al 6 maggio al Next - Nuova Esposizione Ex Tabacchificio a Capaccio Paestum di
Salerno, dove riunira professionisti del marketing e della comunicazione, operatori
horeca e consumatori, per fare business con le migliori cantine italiane nel pit grande
Salone del Centro e del Sud Italia, e per farle conoscere anche ai wine lovers. Gia
all'opera anche Matteo Zappile, Official Brand Ambassador Paestum Wine Fest e
selezionatore del Wine Club, esclusivo collettivo di operatori altamente specializzati nel
settore della sommellerie, provenienti da esperienze di alta ristorazione per promuovere
e divulgare il mondo del vino, per il Pwf Limited Edition, ed & stato rinnovato l'accordo
per la borsa di studio con Intrecci - Scuola di Alta Formazione e Accoglienza delle sorelle
Dominga, Marta ed Enrica Cotarella. Si resta al Next di Capaccio-Paestum anche per il
“Campionato della Pasta Fresca Fatta a Mano”, I'unica competizione al mondo dedicata
alla straordinaria arte della pasta fatta a mano, dal 30 maggio al 1 giugno, in occasione

del “DMed - Salone della Dieta Mediterranea”. “Campania Stories” 2025, la

presentazione delle nuove annate di vini delle principali denominazioni campane si
terra, a seguire, dal 18 al 21 maggio sul Vesuvio.

111 giugno torna “La Vieste en Rose”, kermesse dedicata al vino rosato e per scoprire le

meraviglie che ci riserva un territorio unico come la Puglia e in particolare il Garganc e
Vieste, ormai mete riconosciute e apprezzate a livello turistico in tutto il mondo. Ad
anticiparla, un meeting tecnico-enologico dal 29 maggio al 1 giugno, con esperti a
confronto su progetti del vino rosato, tra passato, presente e futuro. Sara la rinnovata ex
Distilleria Paolo Cassano di Gioia del Colle ad ospitare, dal 4 al 9 giugno, invece,
I'edizione n. 20 di “Radici del Sud" 2025, appuntamento annuale che punta i riflettori
internazionali sulla produzione di vino e olio delle Regioni meridionali italiane,
dall'’Abruzzo al Molise, dalla Basilicata alla Campania, dalla Calabria alla Puglia, dalla
Sardegna alla Sicilia, promuovendone qualita e valore attraverso il concorso dedicato ai
vini da vitigni autoctoni (le cui iscrizioni sono gia aperte), tour sui territori, incontri b2b,
banchi d'assaggic e approfondimenti culturali con porte aperte ai wine lovers il 9
giugno.

Pluralismo delle culture, bellezza della natura e qualita dei prodotti, sono gli elementi

che hanno fatto la differenza nel riconoscimento di “European Region of Gastronomy”

2025 assegnato alla Regione Sicilia, e per la prima volta all'ltalia, dall'lstituto
internazionale di gastronomia, cultura, arti e turismo (lgcat), e che darannoe vita ad una
serie di appuntamenti, da maggio a ottobre in 20 comuni, dove i visitatori potranno
scoprire o riscoprire un patrimonio agroalimentare sempre pil protagonista della
cucina italiana e nel mondo. La Fondazione Radicepura presenta l'edizione n. 5 del
“Radicepura Garden Festival”, Biennale del giardino mediterraneo che si terra a Giarre
da maggio a dicembre e che avra come tema “Chaos (and) order in the garden”,
argomento di ricerca che sara interpretato dai team di paesaggisti under 36 selezionati
tramite un bando internazionale; alla call si sono iscritti oltre 1100 progettisti provenienti
da oltre 60 Paesi, confermando il crescente interesse per questo appuntamento unico
nel suo genere, firmato dal direttore artistico Antonio Perazzi. Guest star, la
pluripremiata paesaggista Sarah Eberle, membro onorario della Royal Horticultural
Society, che vanta ben 17 Rhs Gold Medals al “Chelsea Flower Show", e che realizzera un
giardino che andra ad arricchire la collezione di progetti d'autore del Parco, che vanta
contributi di Frangois Abéllanet, James Basson, Paolo Pejrone, Michael Péna, Antonio
Perazzi, Andy Sturgeon, Kamelia Bin Zaal, Alfic Bonanno, Emilio Isgrd e Adrian Paci.
Infine, da marzo ad ottobre, c'@ “Vigneti Aperti”, primo appuntamento del Movimento
Turismo del Vino, con una nuova formula che unisce alla visita delle cantine gli itinerari
all'aria aperta, una proposta pensata per gli amanti della natura, per i giovani e per le
famiglie, ma anche per i curiosi che desiderano scoprire i territori dove si produce il vino,
attraverso "Wine trekking - i paesaggi del vino” proposti dalle cantine di tutta Italia.
Spazio alla salute ed alla scienza, perché domani e il 30 marzo, la Fondazione Umberto

Veronesi Ets torna nelle principali piazze italiane con “Il Pomodoro per la ricerca. Buono

per te, buono per I'ambiente”, un'iniziativa ideata per raccogliere fondi e finanziare la
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per te, buono per I'ambiente”, un'iniziativa ideata per raccogliere fondi e finanziare la
ricerca in ambito pediatrico, al fine di garantire le migliori cure possibili ai bambini
malati di tumore e aumentare le loro aspettative di guarigione. E con partenza il 9
maggio, in Albania, con tre tappe, la prima da Durazzo a Tirana, le crono nella capitale
del Paese e a Valona, per poi arrivare in Italia, con un percorso che, lungo 3.413,3
chilometri, partendo dalla Puglia, il 13 maggio, attraversera il Belpaese fino alle Dolomiti,
con l'ultima tappa a Roma, tra le bellezze della Citta Eterna, il 1 giugno, cresce l'attesa
per il “Giro d'ltalia” 2025, tra le gare di ciclismo pil amate e seguite a livello
internazionale. E che, oltre alle imprese dei campioni dei pedali, raccontera a 700 milioni
di persone in tutto il mondo, le bellezze, 'enogastronomia, I'agricoltura ed il vino
italiano. Perché se non c'& piu, da qualche anno, una “Wine Stage" vera e propria, tanti
saranno i territori vinicoli toccati o lambiti dalla carovana rosa, tra fughe e sprint in
volata, cronometro e scalate epiche: dalla tappa tra Alberobello e Lecce (13 maggio)
all'lrpinia (15 maggio), dalle colline del Montepulciano d'Abruzzo e del Verdicchio di
Matelica (16-17 maggio) alla tappa Gubbio-Siena, che attraversera sugli sterrati i territori
in cui il Sangiovese la fa da padrone (il 18 maggio, tra le colline del Chianti e del Chianti
Classico, e lambendo quelle del Vino Nobile di Montepulcianoc e del Brunello di
Montalcino), da Scave e |la Valpolicella (23 maggio) alla tappa con partenza da Treviso,
attraverso i territori del Prosecco Doc e Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore
Docg, con arrivo a Gorizia/Mova Gorica nel Collio, tra Friuli e Slovenia (24 maggio), fine ai
vigneti di montagna del Trentodoc, con la partenza dalla Fondazione Edmund Mach di

San Michele all'Adige (28 maggio).
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Non é un Paese per distributori italiani

@ M @ 29 Mae 2025 Ternpd i Bttuna: S it

Far ricchi i francesi & il nostro hobby: preferiamo il Louvre agli Uffizi...
Tutt i numeri del nostro vino

di John Wilm ot
Partarne da un presupposto: i grande problema & che gli uomin nom voglono essere utill, ma impeortant.

Riporta un recente comunicato stampa di Wine Mews: “Difficolta sul mercato o sono, ma i grandivini, anche nel
fuorkcasa in lalla, ala fine sermbrano tenere. Come confermana | numern del fatturato delle 21 aziende di
Excellence Sidl, guidata da Luca Cuzziol, che, intants, declde o spostare da Modena a BolognaFlers la sua
“Champagre Experience”, che, dalla sua edizicne n. &, sara di scena Il 5-6 ottobre neda "Citta delle Due Tom”.

Una dectsione che amiva a seguitc diun annc dfficle per | mercato del vine, che riunisce 21 tra | maggiar
Imnpaortaton e distributori italian d vind deccellenza - Sagna, Gruppo Meregall, Cuzziol Grandwinl, Pellegrini,
Badan, Sarn Amadé, Vine & Design, Teatro del Wing, Propesta Vinl, Bolis, Les Caves de Pynene, Premiun Wine
Sefection PWS, Ghiard| Selezionl, Viscont 43, Premiére, AGE Selezione, Philarmanica, Spints & Color, Witelini,
Apateca, Ceretto Terroirs — i cul “givo d'affar & rimasto pressoché stablle, registranda unvalore di altre 327
rnfloni di euro per olre 23 rdioni di bottigle. Oggl Excelence Sidi rappresenta una realta di oltre 370
dipendenti € oltre 2.000 agent che operano su tutt || temtorks nazonae, rappresentando e distribuendo 2185
aziende, di cul 2/ estere e 173 itakane”, splega una natz".

Andiarna di natematica: 327 miboni di fatturato spalmat su 21 amende mi fa fiportare sula schermno della
caloalatrice poco pii di 15 min di eura a distributorns; corsideranda che 1 Gruppo Meregali & siouranente il pid
grande edimpartante in termini o valumi e fatturate ra i partecipanti a questo eonsozio di Bsaat, misembne
un fatturato un o’ magrine per uritaia della distribuziens che ambisce ad essere annoverata Ua e Super—
potenze del ving

Tearniam e ai nunvei 23 milioni di bottighe per 21 azende. Eocn che ancona 18 maternatics & come in Soceorso e c
suggerisce che il fsultate fa poco piown miliane di bottigle & dstributone: anche quii nUmEer non regganc.

1l fatturato dei produttorn di vine italizni nel 2024 & stato d crca 14,5 milard di euro, par & 5% del fatturata
todale mandialke,

Le espartaziond & ving italiand nel 2024 hanno gid o e raggiunta gli B mikardi di euno, ke vendite del ving
itakano in Italia (escuse le importason) anmmontanc a 6.5 miliardi di ewo altre ale importasioni.

Le vendite dirette al consumatene (online e presse le cantine) ammontane a 15 miliardi di euro invece e vendite
off-trade (pradutton diretis) &3 milisrd di euno.

Il canate Ho.Re. Ca. in ltalia ammonta a 2 riliardi di eura, di quest sole 327 min sona generati da 21 detributon
(o catakaghi, perche la differenza & sostanziale) pic in voga in 1alia? Lascio a chi di dovere questa analisi
ELANGMICA, & U rmestiens e anestamente non mi compete.

Praseguiama con la sfilata dei numeri: si & parlato di 2,000 agent, passoimmaginare plurimandatar, maman
stiama parlanda di distributan? I modelo distributive del vina nata in Francia e poi affinato nelle Americhe
reciterebbe: un dstributone 6 ving & cob che s avvake 9 agenti propr che lavorana solo e per conta & un
oo tente. Non & coa?

La easa che pil inguieta in tutio cit, &il tratte finale del viegaletiate raceontatn dal site del buon Regedli: 285
aziende distribuite dei quak 2473 estere (ricoma nuovamente alla matematica quindi parkama di1456) e 1/3
itakane (729)".

Quindi se analizziarna nei dettagh 1o state dellare commereiale vinicolo, non parkiamo & dstibuton italiani
bens di IMpartato”, allora i partita di poker &l tavals wende si fa ancora pidinteressante.

Leggiamo nuovamente | numeri: deduco a guesto punic che in ltaliia Fhobiy per eccellenza sia arricchine
principarmente (Sond Sok suppasizion ke mie ) | nostr cogini d Oltralpe, lore s anmicchiscono, ool d
imgirverianme, come dire: andismo al Louvre @ non agh Uiz

Calla fine chegli anni "800, i| 65% dai nestr righion vini partano per un belviaggic allesters con un bighotto o sola
arddata in first <loss prindpalmente versa gli USA, grazie ai rating di mastri sacni - alepoca - come Parker 2
succEssivamente Wine Spectator,

In Iialia, cftre i rimasegl of un mercato che lascia sd Eatto ke ische di un pesce sbbondante @ molto succulento,
amiama armcchie pesantermente altri paed tra laltre nostri princpali concorrenti sl mercato intermazionale,

furbi h?

Siama trai 5 paesi al mondo con il pil altro consuma di Champagne, rotowaks) Brav)
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Prendam a prendere inmano la guids dei Vin d'Itlia del Gambero Rosso,_izonica rappresentate deleocelienes
enoica italisna, smbolicamente rappresentata dai tre hicchier

Med ultima edizione sona stati sharatii 500 tre hicchien, Pl dela meta non hanno distribuzione sul suclo
itakano, come mai? Troppa piccoli, geegraticaments frammentati e non in grade d creare massa critica

Pard se paramn di assegnazioni di non pio of 18 bottiglie di vini provenienti dalla Bargogna o gualche
produttons mits, nmana a distribuzioni boutique e riversate sul mersato talians con manging pio che sssuedi,
strozzand il cliente con abblighi di soouisto fusd contests, allora va tutta bene, s va tutto bene.

Torniame per un attima all articolo i Wine Nows che scrive: *Champagne Experience, per due giormi, sars a
BolograFiere, in un “palcascenico per pater approtandire b conoscenza del mando dello champagne grazie alla
ormai consueta presenza oi centinsia di etichette in degustazions di storiche maison e picooll vigneron. Le altre
G000 parteripazioni a Modena certificann la presenza divma plates sempre pio emerosa e qualiticata, pronta
o dedicars attergione & tempe alls conoscenza e all smprofendiments delle Champagne” agoiuncs: Pietro
Pellegrini, vicepresidente Excellence Sid. Che aggiunge: *la dedsions di spostare la “*Champagne Experience” a
Bologna rappresents un passe impertante nel piane di sviluppo, ma anche delie attivits di Exellonce Sic,
presenti @ future”

Cambin of Incation, ma anche di date. 5 & tenuto oconta di slitri appuntamenti programmiati con largn anticipo?
Crado siana stati totakmente ignaorati, ad oggi o tredama con manitestazioni sovapposts ¢ geagraficaments
distanti, Mancanzas di corrottezza o superficialta?

Troppi ncontri, trappi eventi accnaliati e mal comunicati generano solo confusions in un settore che
stonicamants nan brills di coerenza ed organizzazione,

Che cos' il gentisoma? Lin uome che rivela signordlitd £ distinzione, estrema correttezza e Inalta nei rapport
urmani e social Ecco, forse o sismo persi un po’ o guella galanteria anche nel mands del ving, penché queste
sonocose che onestamente non s fanno.

C'& un'altra domanda che mi pongo: cosa ne pensana le maison francesi nan present aka Champagne
Experience, perché non associate al gruppa Excellence Sidi (quindi, immagine distribuite da aitri distributor)? £
una fiera approvata tra I'sftro dalla Francia e dai suci uffic prepasti?

Man saro certo io & dare nisposte, ma da buon consumatere e studoso del mercato del vine, posso dire che
guesta & la nostra taka, un Paese dove manca la profondita.

Serisze Indro Montanelli: Inuna conferenza stampa a Muava Delhi, Henry Kissinger ha dichiarato che vemaa
Roma e andra 2 pranze dal presidente Lecne, manan parlerd di politica perché quella italiana . per lui, Toppe:
ditficile da capire. E la primia voita che Kissinger iconesce | imiti della propria inteligenza. Ma vogiame
rezscurario. A non capre a politica itakana «i sono anche 55 milioni di takani, compresi colero che la fanno”

Anche 3 politica del vino italizna & complicata.
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