
Potrebbe riprenderea breveil
confrontotra l’associazione
Famigliedell’Amaroneeil
Consorzioditutela vini
Valpolicellasulla questione
dellemodificheal disciplinare
diproduzionesullequali
l’associazionepresieduta da
MarilisaAllegriniedicui fanno
parte12aziende hafatto
osservazioniinRegione.

Ilprimo tavolo diconfronto
traledue realtà istituito ametà
maggio2012si èconcluso
senzaun’intesa elemodifiche
aldisciplinare diprodutionedi
Amarone,Recioto,Valpolicella
eValpolicellaRipasso
presdispostedalConorzio
hannofattoil lorocorso,sono
stateapportateloscorso
maggioepubblicate nelBur 25
ottobre2013.

LaRegioneVeneto,lette le
contestazionimosse
dall’associazioneFamiglie
dell’Amarone,ha quindideciso
dipromuovere una
consultazionetra leparti. Loha
annunciatoattraversouna
letterainviataqualche giorno
fa alle Famigliel’assessorato
all’AgricolturadellaRegione
che,aggiunge, «definirà ladata
nonappenaavràa disposizione
lecontro memoriedel
Consorzio».

«Lavicenda èquindi tutt’altro
checonclusa»,hadetto la
presidentedelleFamiglie,
MarilisaAllegrini,«ed
esprimiamola nostra
soddisfazioneper la decisione

dellaRegione,chehaaccolto la
nostrarichiesta dicontraddittorio
perapprofondire questioni
fondamentaliper futurodel
nostroprodottopiù pregiato. Ora
speriamocheprevalgail buon
sensoeche siriapra il dialogo tra
leparti: ci sono scelteoggettive
dafareinprimoluogointerminidi
zonazioneevanno fattecon tutti
gliattori delterritorio».

LamossadellaRegioneè«la
prassi»,diceChristian Marchesini,
presidenteConsorzioTutelaVini
Valpolicella: «L’audizione dichi
presentaosservazioni», aggiunge,
«èunafase prevista dall’iter
amministrativo dimodificadei
disciplinari».

Sullemodifiche aldisciplinare

Iproduttoriin GranGuardiaoggi e domani

MarilisaAllegrini

ChristianMarchesini

LaRegioneVenetoriapre
unaripresadelconfronto
traConsorzioeFamiglie

ENOLOGIA.Una sessantina digiornalisti da ogni continenteperun focus sulValpolicella promossodal Consorzio

AnteprimaAmarone2010:
unvinosemprepiùmondiale

Appassimentodelleuve daAmarone suun fruttaio

Un’anteprima dell’Anteprima
Amarone 2010 all’insegna del
prodotto Valpolicella inteso
come vino, gastronomia, pae-
saggioecultura. Ieriper lapri-
ma volta il Consorzio del
Valpolicella ha convocato una
sessantinadigiornalistidiset-
tore e non arrivati al Castrum
Relais di Castelrotto dai quat-
tro cantoni del mondo, dall’A-
sia (Malesia e Giappone) agli
Stati Uniti e Canada, passan-
do dalla Russia, Europa (Sviz-
zera,Belgio,Spagna)earrivan-
do fino in Brasile. Mercati tra-
dizionali anche mercati emer-
genti. Unasorta di stagedi ap-
pronfondimento viticolo-eno-
logico sul Valpolicella con
un’anticipazionedelprogram-
ma di attività del Consorzio
per il 2014.
Obiettivo? «Far conoscere ai

consumatori di tutto il mon-
do», spiega il direttore del

Consorzio Olga Bussinello,
che ieri ha aperto i lavori, «il
vino Valpolicella dentro un
contesto naturalistico e cultu-
rale, per questo i nostri sforzi
sono mirati a sviluppare una
crescita della qualità in vigne-
to e dell’interazione tra vigne-
to e paesaggio, attraverso due
temi:quelladellaricercaagro-
nomica e quella dell’enoturi-
smo legato alla valorizzazione
delterritorio». Ilmessaggio fi-
nale? «Qualità del prodotto e
paesaggio salubre, in tutti i
suoiaspetti»,precisaBussinel-
lo, «in questa direzione sono
andati gli sforzi del Consorzio
negli ultimi 3 anni, a partire
dalle giornate di formazione
rivolte ai produttori sulla ge-
stione del vigneto in termini
di sostenibilità ambientale».
Sul fronte della ricerca agro-

nomica, commissionata dal
Consorzio del Valpolicella,
due i vitigni autoctoni entrati
a pieno titolo nel disciplinare
dell’Amarone, l’Oseleta e lo
Spigamonti. In Veneto ci sono
53 vitigni autoctoni ricono-
sciuti e di questi solo 15 nel
Valpolicella.
Il Valpolicella, come ha spie-

gatoieriDiegoTomasi,delcen-
tro di ricerca per la viticoltura
Cra-VitdiConegliano,èunter-

ritorio che conta su un clima e
un suolo assolutamente uni-
co: dal serbatoio di calore del
lagodiGardasiarriva finoalla
Val d’Illasi dove l’escursione
termica è maggiore, inoltre
dai terreni calcarei della zona
classicasiarrivaalambireiter-
renipiùvulcanicidellaVald’Il-
lasi e Val di Mezzane. Questo
dà origine a produzioni di
Valpolicella simili ma con sfu-
matore diverse. Un patrimo-
nio enologico ed economico
che dal 2010 vanta il marchio
Docg e il cui valore va tutelato
erilanciatopuntandosulman-
tenimento dell’alta qualità.
L’Anteprima Amarone 2010

che si tiene oggi e domani in
Gran Guardia dalle 10 alle 18
offre lapossibilitàdiverificare
tutte queste sfumature degu-
stando l’Amarone della ven-
demmia 2010 di 58 produttori
veronesi.
Ieri infine il Consorzio del

Valpolicella ha presentato la
nuovaAppscaricabilesusmar-
tphoneetablet, initalianoein-
glese, in cui si possono geolo-
calizzare tutte le cantine del
Valpolicella, tutti i luoghidi in-
teresse culturale e artistico
ma anche le strutture adebite
all’ospitalità. P.D.B.
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CANTINE. Sono 58 i
produttori di Amarone
presenti quest’anno alla
manifestazione Anteprima
Amarone. Eccoli qui in
ordine alfabetico: Accordini
Stefano; Aldrighetti Luigi,
Angelo e Nicola; Albino
Armani; Benedetti Corte
Antica; Cav. G.B. Bertani;
Bolla; Bottega; Buglioni; Ca’
dei Frati; Ca’ la Bionda; Ca’
Rugate; Cantina di Soave;
Cantina Valpantena Verona;
Cantina Valpolicella
Negrar; Cesari; Corte
Adami; Corte Archi; Corte
Figaretto; Corte Rugolin;
Corte San Benedetto; Corte

Sant'Alda; Dal Bosco Giulietta;
Damoli Bruno; Falezze;
Fasoli Gino; Flatio; Gamba;
Guerrieri Rizzardi;
La Collina dei Ciliegi; La Dama;
Latium; Le Marognole;
Manara; Massimago; Monte
del Frà; Monte Zovo;
Montecariano; Monteci;
Giacomo Montresor; Novaia
Pasqua Vigneti e Cantine;
Recchia; San Cassiano; San
Felice; Santa Sofia; Santi;
Sartori; Scriani; Secondo
Marco; Tenuta Chiccheri;
Tenuta Vignega; Terre di
Leone; Tezza; Tinazzi;
Valentina Cubi; Viviani; Zanoni
Pietro; Zonin.

Oggiedomani58
produttori
«espongono»
l’Amaronedella
primaannata
conladocg

Bussinello:«Unostageperspiegareaglistranieri
lequalitàeproprietàenologicheedelpaesaggio»
PresentatalaAppconcantine, localiemonumenti

Gusto
l’Angolodel
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Vieni ad assaggiare
“La vera polpetta di 

Verona”
un prodotto nato da una lunga 

ricerca di ricette lavorate
dalle nostre nonne e riprodotta

oggi a mano dal papà Guerrino 
e dal fi glio Alberto

Carni scelte e 
Piatti Pronti

Verona • Via Paolo Caliari, 26 
Tel. 045 528189

Si effettua un servizio a domicilio
capillare su Verona Città

Ristorante Indiano
Elefante Blu

Anniversario 20 anni

eritivi e snack

CUCINA INDIANA

CUCINA INDIANA
Nel plateatico esterno:

Indian Tea - Aperitivi e snack
Exotic Shake

VERONA - P.zza Corrubbio 36 (S.Zeno)
Tel. 045.591294 -335.6364763

Aperto tutti i giorni pranzo e cena.
www.elefanteblu.com

AGRITURISMO ANTICA CORTE CASON

Sabato 1 febbraio - Sabato 22 febbraio ore 20-15
MENÙ

Tombazosana di RONCO ALL’ADIGE
Tel. 045 7001292 - Cell. 340 6154113 - www.anticacortecason.it

LA MAIALATA
MENÙ

BEVANDE ESCLUSE

PRENOTATEVI!!!
info@anticacortecason.it

euro 15,00

Polentina con insaccati - Riso con tastasale
Cotechino delle casa - con verze

Ossi de... Porco con il cren - Dolce a scelta - Caffè

Le serate saranno animate dal “contastorie”
Berto Cesco e amici: con allegria presenteranno testimonianze della 

tradizione popolare veronese
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Grande scelta di carni salsicce salamelle tastasal
nostra produzione

e vasto assortimento gastronomia  
ed inoltre la nostra tagliata pronta gustosa e tenera

Via San Francesco, 15
Lugagnano di Sona

(Verona)
molon@macelleriamolon.it

Tel. 347.2258419
045.514035
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LA NEGRA TOMASA Ristorante Cubano PizzeriaLA NEGRA TOMASALA NEGRA TOMASALA NEGRA TOMASALA NEGRA TOMASA

VILLAFRANCA (VR) - Piazza Villafranchetta, 22 - Cell. 345 5901634 - Tel. 045 6337149 -lanegratomasa71@yahoo.it -      lanegratomasa

PRANZO CUBANO 10 EURO

       CENA CUBANA 15 EUROCENE AZIENDALI
COMPLEANNI

FESTE DI LAUREA
FESTE A TEMA

CENE SU PRENOTAZIONE

L'ARENA
Sabato 25 Gennaio 201442 Economia


