GIORNATE DI ALTA FORMAZIONE
TerrediFumane“RobertoFerrarini-FrancoAllegrini”

Dalla gestione del vigneto ai mercati:
nuovi orizzonti per i vini ottenuti da uve appassite

@ Lingua: italiano

@ Iniziativa: Terre di Fumane e Universita di Verona
nell’ambito dell’accordo quadro del 27 giugno 2023

® Data: giovedi 13, venerdi 14, sabato 15 novembre
2025 (tre giorni)

® Partecipanti: enologi, produttori vitivinicoli, ope-
ratori del settore, neolaureati, laureandi, studenti del
terzo anno del Corso di Laurea in Scienze e tecno-
logie viticole ed enologiche

@ Iscrizioni: fino a giovedi 23 ottobre 2025 alle ore 12
o al raggiungimento dei posti disponibili. Massimo 25
€ minimo 15 iscritti

® Luogo: Universita di Verona in aula Ferrarini, a Vil-
la Lebrecht e in aula di Villa Eugenia a San Floriano,
centri di appassimento di Terre di Fumane, Enoteca
della Valpolicella, aziende vitivinicole

® Quota di partecipazione: 200 euro +iva (244 euro)
€100 euro+iva (122 euro) per gli studenti dell’'Univer-
sitd di Verona e i neolaureati. La quota comprende:
lezioni e materiali didattici, trasporti tra le sedi delle
Giornate di Alta Formazione, tre pranzi a buffet, visite
aziendali, masterclass con almeno dieci vini in degu-
stazione

® Partecipazione masterclass per i non iscritti alle
Giornate (dieci posti disponibili): 100 euro + iva

(122 euro)

® Comunicazione: Ufficio Stampa Universita di Ve-
rona e Terre di Fumane

® Trasporti: pullman in gruppo

® Alloggio: convenzione con I'hotel Valpolicella di
San Pietro in Cariano

@ Segreteria organizzativa e iscrizioni: Terre di Fu-
mane: info@terredifumane.it

Franco Allegrini e Roberto Ferrarini

Terre di Fumane € una societa consortile agricola

con sede nellomonimo comune e organizzata per
'appassimento delle uve delle aziende della Valpolicella,
a mezzo di due centri produttivi in via Ponte Vaio e via
Flaminio Pellegrini, dove vengono custodite ad appassire
e poi destinate alla produzione dei vini piu nobili

della Valpolicella: 'Amarone e il Recioto. Terre di Fumane

& quindi un fruttaio per 'appassimento delle uve che
utilizza e continua a sviluppare tecniche che, nel rispetto
delle norme sanitarie, garantisce la corretta disidratazione
degli acini, grazie all'esperienza maturata nel lungo
periodo di attivita e anche alla collaborazione pregressa
con I'Universita di Verona. Terre di Fumane nasce nel 1996
grazie alla brillante idea imprenditoriale del vitivinicoltore
Franco Allegrini, che ne & stato amministratore fino

alla prematura scomparsa avvenuta nell’aprile del 2022,

e agli studi del professor Roberto Ferrarini, gia docente

di Enologia all’'Universita di Verona, scomparso nel 2014,
che allo studio della tecnica dell'appassimento

aveva dedicato grande impegno fin dagli anni Ottanta

del secolo scorso. Alla memoria quindi di Franco Allegrini
e di Roberto Ferrarini, cui la societa ha dedicato i due
centri di produzione, € stata avviata un’iniziativa in stretta
collaborazione con I'Universita di Verona, finalizzata

al proseguo della ricerca per migliorare ulteriormente

il servizio reso alle aziende agricole di una delle zone
d’ltalia con piu elevata vocazione alla produzione di vini

di altissima qualita, apprezzati e conosciuti in tutto il mondo.
La compagine sociale di Terre di Fumane & attualmente
costituita dalle aziende vitivinicole: Allegrini, Brigaldara,
Zanoni Lina, Arduini Angelina, Roccolo del Lago

del gruppo Campagnola, Cottini Flavio, Righetti Maria
Teresa, Speri Viticoltori, Secondo Marco di Speri Marco,
Tenute Ugolini, Nicolis Pier Angelo, Ferrarini-Riolfi.

UNVERSTA €S2 TERRE D FUMANE

INNOVATION IN GRAPES WITHERING
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TERRE DI FUMANE
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Seconda Edizione
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Programma

GIOVEDI 13 NOVEMBRE
Aula Ferrarini - Villa Lebrecht / San Floriano

10 - Registrazione iscritti

10.30 - Indirizzi di saluto: Prof. Nicola Mori (presi-
dente del Corso di Laurea in Scienze e tecnologie
viticole ed enologiche), Davide Ugolini (presidente
di Terre di Fumane), Alberto Marchisio (presiden-
te Assoenologi Veneto Occidentale), Giampaolo
Speri (socio di Terre di Fumane), saluti istituzionali

10.45 - Dott. Riccardo Turata

Agronomo, Socio fondatore e Responsabile Ve-
neto Occidentale e Trentino di Geovinea srl
“Forme di allevamento e aspetti agronomici per le
uve destinare all’appassimento”

1115 - Prof.ssa Marianna Fasoli

Dipartimento di Biotecnologie UniVR

“Gestione della maturazione delle uve con fitore-
golatori e formulati innovativi in risposta al cambia-
mento climatico”

11.45 - Prof. Giovanbattista Tornielli

Dipartimento di Agronomia, Alimenti, Risorse Na-
turali, Animali e Ambiente UniPD

“Studio delle varieta piu adatte all’appassimento”

12.15 - Pausa pranzo a buffet (Villa Lebrecht)

13.15 - Prof.ssa Diana Bellin
Dipartimento di Biotecnologie UniVR
“Varieta resistenti per il territorio della Valpolicella”

13.45 - Prof. Maurizio Ugliano

Dipartimento di Biotecnologie UniVR

“Profili aromatici di vini da varieta resistenti di inte-
resse per le denominazioni della Valpolicella”

14.15 - Trasferimento in pullman. Visita ai due Cen-
tri di appassimento di Terre di Fumane (via Ponte
Vaio e via Pellegrini a Fumane) accompagnati da
docenti, tecnici del Gruppo tecnico-scientifico di
Terre di Fumane e partner tecnici. Durante la visi-
ta approfondimenti con docenti, enologi e partner

tecnici: appassimento tra tradizione e innovazione
(Enrico Nicolis), sostenibilita energetica dell'ap-
passimento (Giorgio Sordato), gestione della di-
fesa delle uve destinate allappassimento (prof.
Nicola Mori, prof.ssa Annalisa Polverari), lavaggio
uve (Francesco Lonardi), utilizzo dell’'acqua trattata
con tecnologia VIP (dott. Ermanno Murari e ing.
Adriano Marin)

VENERDI 14 NOVEMBRE
Villa Eugenia / San Floriano

10 - Prof.ssa Anita Zamboni

Dipartimento di Biotecnologie UniVR

“Gestione della nutrizione e delle risorse idriche nel
vigneto in risposta al cambiamento climatico”

10.30 - Ing. Silvio Rudi Stella

Amministratore EPIQ srls

“Sostenibilita: analisi delle emissioni di carbonio
nella gestione dell'appassimento”

11 - Trasferimento in pullman per visita all’azienda
Allegrini

13 - Pausa buffet in azienda

14.30 - Rientro in aula a Villa Eugenia

15 - Dott.ssa Ron Shmuleviz

Dipartimento di Biotecnologie UniVR
“Esperienze sull'utilizzo dell’ozono per la sanificazio-
ne delle uve da appassire”

15.30 - Prof.ssa Claudia Bazzani

Dipartimento di Management UniVR

“Rapporto dei consumatori con etichette e tipolo-
gie di vini”

16 - Coffee Break

17 - Tavola rotonda

Confronto tra tecnici e imprenditori / In collabo-
razione con Assoenologi Veneto Occidentale
“Viticoltura, enologia, stile del vino: come la Valpoli-
cella interpreta i cambiamenti del clima, dei consu-
mi e dei mercati”

Partecipano: dott. Luca Ardiri (direttore commer-

ciale Allegrini Wines), dott. Gianmaria Zanella
(enologo, Consigliere nazionale di Assoenolo-
gi Veneto Occidentale, responsabile R&S Vason
Group), dott. Edoardo Quarella (agronomo), dott.
ssa Chiara Speri (responsabile marketing e comu-
nicazione di Speri Viticoltori), dott. Enrico Nicolis
(enologo, Gruppo tecnico scientifico Terre di Fu-
mane). Conduce: Clementina Palese (giornalista)

SABATO 15 NOVEMBRE
Enoteca della Valpolicella / Fumane

10 - Masterclass guidata da Nicola Frasson con
dieci diverse interpretazioni di Valpolicella Su-
periore. Una rappresentano della situazione di-
namica che sta vivendo la denominazione con
sempre piu produttori alla ricerca di reinventarne
l'identita

12.30 - Trasferimento in pullman. Visita ai fruttai
tradizionali dell’azienda Speri a Sant’Urbano

13.30 - Pausa buffet in azienda
14.30 - Visita all'azienda Speri
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