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Vino, la vetrinamondiale

Glieventifuori Fiera. Cantine e protagonisti

La nOCCIOIa | Laperitivo «perfetto», siadal

punto divista nutrizionale che

alla corte dl BaCCO | sensoriale, nasce dallincontro tra

1 nocciola e buonvino. Questoil
| .
i messaggio del convegno «La

nocciola si presenta come snack
alla corte del vino», tenutosi al
Vinitaly. lappuntamento rientra
nella campagna a favore della
nocciola italiana, promossada

Unaproa in collaborazione conil
Consiglio per laRicercaela
Sperimentazione in Agricoltura
(Cra), cofinanziata dal Ministero
delle Politiche Agricole.

BOLLICINE E BUSINESS. Nella sede a San Felice Extra clienti e distributori da tutto il mondo

Da cinquanta Paesi
eril cin cin da Pasqua

Umberto: «Citeniamo alle nostre
radici. [Inostro prosecco toglie
spazio allo champagne francese
La qualita e sempre apprezzata»

Elisa Innocenti

Il Vinitaly non é solo in fiera.
Lamanifestazione dedicata al-
la bevanda alcolica preferita
dagli italiani, coinvolge l'inte-
ra citta e per i produttori &
un’occasione per rinsaldare
rapporti consolidati e instau-
rarne di nuovi. Come peri Vini
Pasqua, cheieri serahanno of-
ferto una cena, nella loro sede
di via Belvedere, a San Felice
Extra, accanto ai vigneti che
produconoil prodotto apprez-
zato in tutto il mondo, a tutti i
loro clienti e distributori.
«Unmomento conviviale du-
rante 'appuntamento del Vi-
nitaly, che consente di ritro-
varsi con i clienti, arrivati da
diversi paesi, presenti in citta
perl'evento», spiega Umberto
Pasqua, presidente e ammini-
stratore delegato dell’azienda,
fondata nel 1925 e da allora
sempre rigorosamente a con-
duzione familiare. Lo spiega
bene anche il loro slogan: «A
family passion», ovvero una
passione di famiglia. «Citenia-
mo alle nostre radici, al nostro
legame con il territorio», am-
mette Umberto Pasqua, «an-

che se siamo vocati all’export,
che costituisce il 75 per cento
del nostro fatturato». Presenti
in cinquanta Paesi, dagli Stati
Uniti al Giappone, passando
per I'Australia e la Scandina-
via, i vini Pasqua sono molto
apprezzati all’estero, come del
resto tutto il made in Italy, par-
ticolarmente quanto si tratta
di prodotti di eccellenza.
Eseil consumodivinoin Ita-
lia € in calo, con meno di 40
litri pro capite in un anno, con-
troi100 litribevuti dagli italia-
ni negli anni Settanta, a causa
anche della crisi, in diversi Pa-
esiesterilarichiestadiviniita-
liani & in crescita. Come «Best
performing of the year», cioe
Miglior prestazione dell’anno,
ivini Pasqua hanno premiato
ieri sera Paul Shutte, della
Lamber Imports, il distributo-
re dell’azienda in territorio
newyorkese. Premi fedelta so-
no andati invece alla Saq, il
monopolio canadese del Que-
bec, consegnato ad Annyse
Marcoux, e al Wennerco, il lo-
ropartner finlandese. Nei Pae-
si scandinavi il vino italiano é
infatti particolarmente ap-
prezzato, come conferma Um-
berto Pasqua. «Sono luoghi in

| tre fratelli Pasqua, da sinistra Carlo, Giorgio e Umberto Foto MARCHIORI

cui la richiesta € in aumento,
in particolare puntiamo sui
nostri prodotti d’eccellenza
piu tipici, come ’Amarone, il
Ripasso e il Valpolicella. Per
I’Amaronein particolare serve
un procedimento lungo, ci
vuole cura e passione. I valori
di cui da sempre ci facciamo
portatori. Per questo siamo
credibili e apprezzati in tutto
ilmondo». Gli Stati Unitisono
un paese su cui puntare, stan-
no infatti imparando ad ap-
prezzare il buon vino. «Il no-

stro fatturato negli Usa € rad-
doppiato negli ultimi due an-
ni», ammette Pasqua, «la Rus-
siainvece halanciato unacam-
pagnapro-vino, per contrasta-
re 'eccessivo consumo di vo-
dka». In Italiala crisi si fa sen-
tire e i consumatori sono pitl
attenti a quello che spendono.
«Sta andando molto il prosec-
co», precisa Umberto Pasqua,
«che toglie spazio allo cham-
pagne francese, nonostante si
tratti di prodotti diversi. E la
qualita viene apprezzata». @

La Valpolicella Negrar
festeggia gli80 anni
ditradizione e passione

I~

Durante Vinitaly 2013 Cantina
ValpolicellaNegrar festeggia
80 annidistoria e passione per
ilvino.Infierae conunafestain
sede, nel cuore della
Valpolicella Classica: asuon di
musica, piatti tradizionali
veronesi e lamostradiscultura
«Conlo sguardo al futuro» di
RaffaellaRobustelliha accolto
ierisera 144 ospiti, perlopil
importatori, di 15 nazionalita
diverse tra Europa, America ed
Estremo Oriente.Per loroa
tavolauninno alla tradizione,
accompagnato dalle note jazz
deltrio Rudy Speri, ma con
qualche novita che guardaaun
domanibio nella produzione. Il
Risotto allAmarone é stato
scelto come piatto forte della
cena, a cura dello chef Stefano
Dal Corso; poi assaggiin
anteprima del Valpolicella
Classico Biologico 2012;in
regalo, infine, una bottiglia di

Lafestanella Cantina Valpblicella diANegrar DIENNEFQTO

Amarone 2004 studiata
appositamente per [ottantesimo
anniversario. Erail 23 agosto
1933 quando sei imprenditori
diederoavvio alla cooperativa
vinicola, che oggiconta 230 socie
600 ettaridivigneto nelle vallate
diNegrar,Marano, San Pietroiin
Cariano, Fumane e
Sant’Ambrogio. «Ma il nostro
cuore batte come quello diun
giovane di 20 anni», afferma
l'enologo e direttore Daniele
Accordini. Ha intrattenuto gli
invitatiinsieme al presidente
Carlo Alberto Recchia, alcuni soci,
responsabili e personale di
Cantina Valpolicella Negrar, da
sempre sensibile allarte come
veicolo «per trasmettere
emozioni e sensazioni», spiega
Recchia. Dopo le collaborazioni
con Miguel Berrocal, Milo Manara
e GianniBurato, questannoil vino
della Cantina parla anche tramite
le opere dellaRobustelli. cM.

0GGI.Dalle 19.30

AlDue Torri
sera gourmet
con «God save
the wine»

Questa sera all’'Hotel Due Tor-
ri in piazza Sant’Anastasia si
avolge «God Save the Wine»,
una serata alla scoperta dei
profumi del vino a cura di An-
drea Gori, sommelier informa-
tico, conla collaborazione del-
la rivista Firenze Spettacolo e
PromoWine. L’appuntamen-
to non ¢ solo 'occasione per
presentare e discutere del vi-
no e dei suoi infiniti incontri,
ma € una opportunita unica
per assaporarne tutte le carat-
teristiche e degustare speciali-
tagastronomiche d’eccellenza
durante un aperitivo-cena.
Dalle 19.30 spazio al gourmet
dinner, degustazione dei pro-
dotti di 12 cantine nazionali e
internazionali, accompagnati
da assaggi della gastronomia
locale.

11 Due Torri Hotel conferma
quindi il suo ruolo di promo-
zione e attrazione di eventi di
prestigio in citta, offrendo i
propri spazi alle cantine Caia-
rossa, Carpene Malvolti,
Champagne De Castelnau,
Dioniso, Fattoria di Lavac-
chio, Il Marroneto, Le Bertille,
Maremmalta, Masseria Falvo,
Pietro Beconcini, Rapitala,
Vajra Barolo. Ad accompagna-
re questo ricco bouquet di eti-
chette, il banco dei formaggi
di Malga Faggioli 1140 e la ga-
stronomia e le carni (battuta
difassona, crudi e cotti) di Car-
lo Alberto, storica bottega ve-
ronese. Il corner gourmet € a
curadi Sergio Maggio, executi-
ve chef dell’hotel. @

INIZIATIVE. Incontro tra produttori e rappresentanti dellUniversita

Il vino sposala cultura
Alla Societa Letteraria
il Wine Master Aperitif

Alle 18in Corte Sgarzarie degustazioni e tango
Alla Feltrinelli si beve accompagnati da note carioca

Vinoe culturasiincontrano al-
la Societa Letteraria dove ieri
sera € andato in scena il Wine
Master Aperitif, iniziativa or-
ganizzata da Apolid Group di
cui e presidente Francesco Mo-
de.

«Ilprogetto € nato cinque an-
ni fa in collaborazione con il
Comune», spiega Modé, « e ab-
biamo organizzato eventiin di-
versi luoghi della citta, come
le storiche Porte samichelia-
ne. Quest’anno abbiamo chie-
sto ospitalita alla Societa Lette-
raria che ci ha aperto le por-
te».

E aggiunge: «Abbiamo orga-
nizzato un incontro informale
tra i produttori di vino e i rap-
presentanti dei consorzi di
produzione vinicola, veronesi
e di altre regioni italiane, e il
professor Luigi Begalli, della
facolta di Economia e Com-
mercio dell’'universita di Vero-
na che conduce un master per
laureatiin marketing del vino.
Il master & nelle fasi conclusi-

ve e quest’occasione servira ai
partecipanti per scambiarsi i
saluti finali».

In concomitanza ieri € stato
organizzato per i partecipanti
uno shopping tour in centro
con visita ad alcuni negozi.
Poi, in serata, ¢ stata la volta
delle degustazioni di prodotti
del Consorzio D’Asti docg,
Consorzio Vini D’Acqui, Fari-
na, Zecchini e Mucci.

Questa seradoppio appunta-
mento organizzato per Fuori
Fiera.

Alle 18, nellaloggia del Man-
gano, in Corte Sgarzarie, sera-
ta di degustazione e di tango
mentre alla libreria Feltrinelli
in via Quattro Spade, dalle 19,
presentazione di un vino brasi-
liano accompagnata da musi-
ca brasiliana con canzoni di
Toquinho e Gilberto Gil. Per il
vino saranno proposti top
wines Miolo, Lote 43 e Merlot
Terrior.

Ingresso con invito da ritira-
re nello stand Info Point in

piazza Bra dove vengono forni-
te piantine della cittd con i
punti d’interesse per gli eventi
di Fuori Fiera.

Inoccasione di Vinitaly, inol-
tre,la Feltrinelli propone I'ini-
ziativa «Un libro e un calice»,
con la quale, per ogni libro ac-
quistato, si ha diritto auna de-
gustazione di vino.

E domani, alle 18.30, alla Fel-
trinelli, degustazione di Sau-
ternes. In serata, eccellenze a
Palazzo Victoria, in via Adua,
a due passi dai Portoni Borsa-
ri, con degustazioni di vini Al-
legrini nella hall dell’hotel, la
musica della band Radio Dub
e la consegna del riconosci-
mento Fuori Fiera Eccellenze
di Verona alla famiglia Allegri-
ni per il contributo che da al-
Timmagine di Verona nel mon-
do.

Perinformazioni sulleinizia-
tive cliccare su www.fuori-fie-
ra.com, App Fuori Fiera,
342.3569106. @E.CARD.
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Incontro di Fuori Fiera alla Societa Letteraria Foto MARCHIORI

Fotonotizia

SeradigalaePremioinArena

IL COMITATO GRAND CRUD'ITALIA, di cui sono presidente Vitto-
rio Frescobaldi e vicepresidente esecutivo Paolo Panerai, ha
organizzato una serata di gala in Arena, dove e stata allestita
una tensostruttura ad hoc (foto Marchiori) , per il premio ai
migliori giornalisti italiani e stranieri e per le migliori testate.
Sono stati effettuati collegamenti con uno chef cinese a Hong
Kong e con Antonio Galloni a New York.

RICONOSCIMENTO. Al ristorante Maria Callas
Premio Fuoriclasse
la Castagner

ha sceltoi giudici

Il ristorante «Maria Callas» vi-
cino a San Pietro Incarnario
ha fatto da cornice alla serata
di elezione dei tre membri da
inserire nella giuria del Pre-
mio Fuoriclasse, organizzato
dall’'azienda Castagner di Viz-
zole di Visna, vicino a Cone-
gliano Veneto, per premiare
un’eccellenza del mondo im-
prenditoriale, artistico o spor-
tivo. Il premio & stato ideato
da Roberto Castagner, titolare
dell’aziendadi acquavite che
produce il 15 per cento nazio-
nale di grappe e, ovviamente,
e presente a Vinitaly.

I1 Premio € nato nel 2006 e
finora é stato conferito a Vitto-
rio Feltri, Marcello Lippi, Vir-
na Lisi, Alberto Bauli e Carlo
Rubbia. Giovanni Rana ha ri-
cevuto il titolo di Fuoriclasse
ad honorem.

Quest’anno, € gia stato stabi-
lito, sara assegnato a un espo-
nente dellamoda con una ceri-
monia che si svolgera a Roma.
Itre membri eletti ieri sera so-
no Rossana Bettini Illy, Seba-
stiano Barisoni e Gianluca Bi-
sol.

Spiega Roberto Castagner:
«Ogni tanto nascono persone
che per capacita, volonta e pas-
sioneriescono ad apportare al-
la societa nuovi traguardi, nel

PR e
La Bettini tra Tomat e Castagner

campo delle innovazioni di
prodotto, dello sport, della cul-
tura, della scienza e della soli-
darieta. A costoro ho pensato
di dedicare un riconoscimen-
to, per tutto quello che hanno
fatto e che fanno per migliora-
re la qualita della vita di tutti
noi. Ho contattato alcuni ami-
ci che si sono distinti nel corso
dellaloro carriera per formare
una giuria competente. Que-
sti Fuoriclasse ad Honorem as-
segneranno tutti gli anni il Pre-
mio Fuoriclasse ad una perso-
nalita che si identifichi con i
valori espressidal Premio e as-
segneranno inoltre un contri-
buto chiamato “Solidarieta
Fuoriclasse” ad un ente che,
per finalitd ed impegno, sia
meritevole del nostro soste-
2N0>».@E.CARD.



