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ELENCO ALFABETICO STAND ESPOSITORI: PADIGLIONE “C”
ALPHABETICAL LIST OF EXHIBITOR'S STANDS: “C" HALL

STAND

ABBATE ANTONINO c17
ACAP ASSOCIAZIONE CAPI PANEL RICONOSCIUTI E5
ACETAIA ODDOLINI c8
ACETIFICI ITALIANI MODENA SRL B17
AGOSTINI ALFREDO SNC. D1
AGRESTI 1902 SOC AGR S.S. B12
AGRICOLA GRAINS SPA SOC. UNIPERSONALE C4
AGRICOLFIORITO S.S. D1
AGROALIMENTARE SCIACCA SRL E8
AIPO OP SOC. COOP. A RL D3 D4
ALBENGA IN TAVOLA... GOURMET c8
ALESSANDRINI MARIA RITA A2
ALICOS GOLOSITA SICILIANE D23
ALTALANGA AZIENDA AGRICOLA S.S. A5
ALTAVITA CUORDISICILIA A34

AMAP (AGENZIA PER LINNOVAZ. NEL SETTORE AGROALIMENTARE E DELLA PESCA) D1

ANISETTA ROSATI 1877 D14
ANTICA SICILIA SRL A42
ANTICO CASALE DI ALESSANDRO ANTICO D20
ANTICO MOLINO ROSSO S.R.L. C6
ANTICO PASTIFICIO MORELLI 1860 SRL D29
AOC SOCIETA COOPERATIVA AGRICOLA c9
APOUNASCO SOC. COOP. AGRICOLA c9
APPQ SOC. COOP. AGR. c9
ARS SOCIETA AGRICOLA SRL C26
ARS SOCIETA AGRICOLA SRL D40
ASPROL COSENZA SOC COOP Al4
ASSOCIAZIONE ACCADEMIA DELLE 5T D18
ASSOCIAZIONE BIO DISTRETTO BORGHI SICANI D13
4

STAND

ASSOCIAZIONE ITALIANA FRANTOIANI OLEARI C9
ASSOCIAZIONE OLIVICOLTORI SANNITI SOC. COP. AGR. C9
ASSOCIAZIONE ORGANISMI DI CERTIFICAZIONE DEL BIOLOGICO A53
ASSOPROL A6>A12>A46>A49
ASSOPROL UMBRIA SOC. COOP. A6
AZ. AGR. ALBANETA TENUTA DI MONTECASSINO DI MIRI DANIELE VITTORIO B12
AZ. AGR. BAGLIO INGARDIA D13
AZ. AGR. BALDESCHI MATTEO A10
AZ. AGR. BONANNO DOMENICO D13
AZ. AGR. CALLERI GIORGIO C17
AZ. AGR. CARRIERO FILOMENA D1
AZ. AGR. CASALE CIAFFARDINI SRL C8
AZ. AGR. CASCINA MOROSINA D40
AZ. AGR. DONATO PARISI A15
AZ. AGR. ERIKA LA RUSSA C7
AZ. AGR. FERRARI GIUSEPPE A51
AZ. AGR. FRANCESCO PUMA D40
AZ. AGR. LA SPINA SANTA A4
AZ. AGR. LAURA DE PARRI B12
AZ. AGR. MANIERI DAVIDE C8
AZ. AGR. MIRKO CARACCI E8
AZ. AGR. MOLINO 7CENTO B3
AZ. AGR. PIGNATARO GIUSEPPE RAFFAELE A36
AZ. AGR. RADAELLI D40
AZ. AGR. SERROCROCE DI VITO PAGNOTTA D40
AZ. AGR. SPARTI SILVIA E8
AZ. AGR. TARANA CHIARA D40
AZ. AGR. TENUTA SALINELLA D13
AZ. AGR. VALENTINI AMBROGIO D14




ELENCO ALFABETICO STAND ESPOSITORI: PADIGLIONE “C”
ALPHABETICAL LIST OF EXHIBITOR'S STANDS: “C" HALL

STAND STAND
AZ. AGR. VINCENZO LOBASCIO c8 CNA AGROALIMENTARE NAZIONALE EN
AZIENDA AGRARIA VIOLA SRL A49 COLLIFORTI S.S.S.A. c8
B. LANGHE SNC B19 COMANDO DELLE FORZE OPERATIVE TERRESTRI SERVIZIO AMMINISTRATIVO A24
BACCO S.R.L. c17 CONS. IGP RISO NANO VIALONE VERONESE C19
BASIRICO PIETRO E8 CONSORZIO DEL FORMAGGIO PARMIGIANO REGGIANO B31
BIANCHINI ROSA B12 CONSORZIO DI TUTELA E PROMOZ. DELLA BIRRA ARTIG. ITALIANA DA FILIERA AGR. D40
BIOS SRL A50 CONSORZIO DI TUTELA OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA GARDA DOP B7
BIRRA FLEA D36 CONSORZIO DI TUTELA OLIO GARDA DOP B7
BIRRA MASTINO SRL SOCIETA AGRICOLA E14 CONSORZIO DOP MONTI IBLEI D13
BIRRA SALENTO SRL D40 CONSORZIO FRANTOI ARTIGIANI D21
BIRRA VIOLA c27 CONSORZIO PER LA TUTELA E VALORIZZ. DELL'OLIO EXTRA VERGINE DI CALABRIA A15
BIRRIFICIO 24 BARONI D40 CONSORZIO TUTELA FORMAGGIO MONTE VERONESE DOP D24
BIRRIFICIO ARTIGIANALE MOGORESE SNC DI VITTORIO CANNAS & C D40 CONSORZIO VACCHE ROSSE SOC. COQOP. AGR. A26
BIRRIFICIO BALADIN SOCIETA SEMPLICE AGRICOLA D38 CUNZATILLU DI BONFIGLIO SEBASTIANO A4
BIRRIFICIO DELL'ETNA SRL C26 DISTILNATURA DI SCUDIERI SOFIA E13
BIRRIFICIO DELLA GRANDA C25 ENOTECA REGIONALE EMILIA ROMAGNA E4
BIRRIFICIO SANTU JORGI D40 ENOTRE DI PIETRO POLLIZZI A14
BIRRIFICIO VENETO SRL SOCIETA AGRICOLA D17 FABIO CHIRONI E12
BRISVAL BRESAOLE DI CARNI PREGIATE E10 FISICARO SEBASTIANA A35
BRONTE DOLCI SRL A39 FRANCESCO LO GRASSO D13
CA' VERDE BIO SOC COOP C2 FRANCESCO LOMBARDO - AZIENDA AGRICOLA C17
CAMERA DI COMMERCIO DEL SUD EST SICILIA A33>A44 FRANTOI BERRETTA DI BERRETTA FRANCESCA D13
CANDITFRUCHT SPA A45 FRANTOI COVATO SRL A33
CAPO SOCIETA' COOPERATIVA AGRICOLA C9 FRANTOI CUTRERA SRL C15
CASA 0ILIO SPERLONGA SPA B12 FRANTOIO BIANCO SRL B18
CEDI SRL D1 FRANTOIO DI PERNA SRL D1
CHIAPELLA SRL E3 FRANTOIO FRANCI SRL cn
CHINOTTISSIMO NERI SRL B12 FRANTOIO OLEARIO CAPUTO IGNAZIO SRL Al
CIA - AGRICOLTORI ITALIANI c8 FRANTOIO OLEARIO FLLI PACE SRL D1
CITTA' DEL MIELE B24 FRANTOIO OLEARIO GASPARE SARULLO D13




ELENCO ALFABETICO STAND ESPOSITORI: PADIGLIONE “C”
ALPHABETICAL LIST OF EXHIBITOR'S STANDS: “C" HALL

STAND

FRANTOIO PRESCIUTTINI B12
FUSARI SALVATORE c3
G.D.R. ITALIA SRL C21
GATTO FRANTOIO DI GATTO BIAGIO D13
GEMIGNANI TARTUFI SRL B16
GIULIANO TARTUFI SPA C17
GNAVOLINI RACCOLTA SAPORE A46
GOLOSERIE SRL A15
GRANDA FRESCHI E3
| FILANDARI SRLS A15
IBEER IMPRESA AGRICOLA DI GIOVANNA MERLONI D40
IL BAGGIOLO SRL B20
IL MASTIO SOC. AGRICOLA D40
IMPRESA AGRICOLA BONSIGNORE MARCO E8
INTINI B10
ISOLA SRLS D40
ISTITUTO REGIONALE DEL VINO E DELL'OLIO C26
ITALIA OLIVICOLA SCARL C9
ITALIAN BAKERY SRLS A15
KAZZEN ORO DI PANTELLERIA D20
L'EXTRAVERGINE MONTAGANO SRLS D30
LA FABBRICA DELLA PASTA DI GRAGNANO SRL C16
LA MONTAGNOLA S.N.C. DI MARCELLO IRACI BORGIA MANDOLINI E C. A7
LA TABERNA IMPERIALE SRLS D17
LA VILLANA D37
LANGHE GOURMET SNC C18
LAZIO INNOVA SPA B12
LE OLIVE DA TAVOLA DI SICILIA SOC. COOP. AGRICOLA c9
LEFAS SRL E6
LEONARDI BALSAMICO 1871 E9

STAND

LIBERO MONDO A4
LOISON PASTICCIERI DAL 1938 B28
LUCIA MARIA MELCHIORI SRL C24
M-BIOMA SRL A14
MALVETANI SOCIETA AGRICOLA SAS DI CECCHETTI FRANCA E C. A48
MANDRILE MELIS SRL C22
MANFREDI BARBERA & FIGLI SPA D13
MAZ] AZ. AGR. STALLONE MELCHIORRE C17
MID DOLCIARIA SRL. D25
MOLINO IL FATTORE DI TEGA LUIGI & C. SAS A47
NIRVANA SR.L. D40
OLEARIA SAN GIORGIO A14
OLEIFICIO GALLURA SOCIETA COOP. A RL C9
OLEIFICIO MALLIA DI MALLIA GIOVANNI SAS D13
OLEIFICIO RUSSO SRL C17
OLEUM SICILIA SOC. COOP. D13
OLIOROCCIA DI ROCCIA ANTONIETTA E PASQUALE B2
OLIVATESSEN BY MERCACEI E2
OLIVOIL SRL D13
OLIVOLIO SOCIETA COOPERATIVA AGRICOLA C9
OP. LATIUM SOC. COOP. AGR. B12
OPROL SOCIETA COOPERATIVA AGRICOLA C9
ORO CAMPANIA SOCIETA COOPERATIVA AGRICOLA c9
OXIGENIA B21
PACHINEAT SRL A38
PARTHENYA SRL D40
PERRONE DANIELE A5
PIETRO CORTESE E8
POLAT MAKINA SAN VETIC A.S. D5
PREGEL SPA E4




ELENCO ALFABETICO STAND ESPOSITORI: PADIGLIONE “C”
ALPHABETICAL LIST OF EXHIBITOR'S STANDS: “C" HALL

STAND
PRO EXPORT SICILY CONSORZIO EXPORT D13

PRODUTTORI OLIO EXTRAVERG. DI OLIVA DEL LAGO DI GARDA - O.P. OLIVICOLA POG SCA D3

QEBERE SNC c8
QUALITALY SRL A52
RANCHINO EUGENIO AN
RANDAZZ0 IVAN D13
RANGO BONTA DI CALABRIA A15
RE NORCINO D15
REDORO SRL. FRANTOI VENETI A2-D2
REGIONE SICILIANA - DIPARTIMENTO AGRICOLTURA C17-D13-E8
REGIONE BASILICATA - DIR. GEN. DIP. POLITICHE AGRICOLE D1
REGIONE CALABRIA - DIP. AGR. RISORSE AGROALIMENTARI E FORESTAZIONE A14-A15
REGIONE MARCHE - COMPETITIVITA DELLE MPRESE - SDA MC D1
ROMANO VINCENZO & C. SAS A40
ROSSOCILIEGINO SOC. AGRICOLA A RL C12
RUSTICHELLA D'ABRUZZ0 SPA D22
SAK SRL A15
SALUMIFICIO PEDRAZZOLI SPA B4
SALVAGNO GIOVANNI B6
SAN PI0 X SOC. AGR. S. DAL 1708 DI BR. C8
SANFELICI FRANCO SRL C14
SANTA RITA BIO CASEIFICIO SOCIALE 1964 SRL C5
SARANDREA SR.L. D28
SEVERINI ELODIA A15
SICANIA FARM SR.L. / HIPPANA C26
SIKULUS c8
SOC. AGR. BAFOLO SRL D40
SOC. AGR. BIRRIFICIO LA MARTINA SAS D40
SOC. AGR. COLLI ETRUSCHI SOC. COOP C9
SOC. AGR. C0ZZ0 DEL PARROCO DI BARBERA DANIELA & C. SAS A43
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STAND

SOC. AGR. FIORETTI S.S. A8
SOC. AGR. G.M.L. DI MURRU GIUSEPPE & C. SOCIETA SEMPLICE D40
SOC. AGR. LA ROSCIOLA S.S. B12
SOC. AGR. MASTRI BIRRAI UMBRI S.S. D40
SOC. AGR. OLEIFICIO MIGLIORE SRL C17
SOC. AGR. PAGUS S.S. D40
SOC. AGR. PAUL-BRICIUS & CO. SRL C26
SOC. AGR. SERGIO DELLE MONACHE SRL B12
SOC. AGR. TERRE DI ALLERONA S.S. A9
SOC. AGR. TERRE DI DEMETRA SRL D13
SOC. AGR. VERSO LE ORIGINI SRL C26
SPECIALITA DOLCIARIE MARTINI SRL B27
STRAMPELLI SRL B12
SURGITAL SPA A25
TAB GREEN LINE SRL D31
TERRA TOSCANA SRL B22
TERRE E TRADIZIONI SRL B5
THINK MILK, TASTE EUROPE B23
TRIVIUM SAS B9
TURRI F.LLI SRL C1-B1
VAJ ULLIRI SHQIPONJA SHPK B8
VALLE DI FRANCESCO SOCIETA AGRICOLA S.S. A12
VENTURA VINCENZO A37
VERDE ESMERALDA OLIVE, S.L. C13
VITALI DI VITALI G. E G. & C SNC D1
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SOL&AGRIFOOD

TASTE OF BUSINESS

BENVENUTI/ WELCOME IN HALL C

Alla scoperta delle Eccellenze del Cibo
dell’Olio Evo e della Birra

Guide to the discovery of excellence in Food,
Extra Virgine Olive Oil and Beer

GUIDA SPEEDY TASTING
SPEEDY TASTING GUIDE

SOL&AGRIFOOD é 'appuntamento con la filiera della

qualita agroalimentare: un viaggio nello spazio e nel tempo
attraverso il racconto di artigianalita e tradizioni.

| protagonisti di questo viaggio sono il Prodotto, il Produttore
e il Territorio: SOL&AGRIFOOD interpreta cosi I'esigenza
diffusa tra consumatori e buyer di tutto il mondo, di
riconoscere l'autenticita del prodotto agroalimentare, legato al
suo luogo di appartenenza e al saper fare: qui ogni produttore
diventa protagonista assoluto e ambasciatore del territorio
da cui proviene. Le Aree dedicate a food, prodotto biologico
certificato, olio extravergine e birre artigianali trovano il loro
spazio naturale nella diverse aree di degustazione: Speedy
Tasting e Cooking show Bio per il food telling, Evoo bar

per l'olio evo di qualita e Beer Tasting per la conoscenza e
'assaggio di birre artigianali a forte legame territoriale.

As the realm of extra virgin olive oil, quality food and craft
beers, Sol & Agrifood enhances the proposals for the 2022
edition and reorganizes its areas: Speedy Tasting for food-
telling, Sala Mantegna for guided tastings of EVO oil, the Evoo
Bar for the assisted tasting of the winning oils

of Sol d'Oro, the Beer Area. The goal is to increase the
opportunities for encounter between supply and demand,
giving buyers and horeca operators arriving from 130
countries the tools to distinguish between offers, to know
how to propose them to their customers and sell them better,
becoming true ambassadors of quality agri-food in the world.

La Guida a Speedy Tasting & una pubblicazione a cura di Veronafiere
in collaborazione con TasteSupporter by ADC srls - Edizione Marzo 2023 - immagini fornite
dagli archive delle Aziende, Enti e Consorzi citati.
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SALA CONVEGNI/ C23
Area Talk Padiglione C
Sol&Agrifood

La sostenibilita &€ un costo o un’opportunita per
le aziende agroalimentari? / Is sustainability a
cost or an opportunity for agri-food companies?
ore 11:30-12:30 lunedi 3 aprile / Monday

Intervengono:

Roberto Berutti - Commissione europea (invitato)

Eugenio Puddu - Deloitte Italia (I trend di preferenza negli acquisti dei
consumatori europei)

Francesca Tognetti — Deloitte Italia (Consumatori e sostenibilita, un
rapporto da inventare)

Gennaro Sicolo - Vicepresidente Cia e presidente Italia Olivicola
Nicola Bertinelli - Presidente Consorzio Parmigiano Reggiano
Conclusioni: Francesco Lollobrigida — Ministro dell'agricoltura e della
sovranita alimentare (invitato)

La “carica dei 101” ristoranti e pub: gli
ambasciatori italiani della cultura birraria e del
territorio / The “101 charge” restaurants and pubs:
the Italian ambassadors of beer culture and the
territory

ore 16:00 - 17:00 lunedi 3 aprile / Monday

Intervengono:

Natascia Tion - co-founder e managing director di Ales&Co
Roberto Aliati - co-founder e direttore commerciale di
Aliati&Pedrazzini

Carlo Vischi - advisor specializzato in food&beverage

Carlo Schizzerotto - direttore generale del Consorzio Birra Italiana
Mauro Pellegrini - presidente di Unione Italiana Degustatori Birre
Modera: Lorenzo Dabove, in arte Kuaska

Consegna del diploma di ambasciatore e della vetrofania dedicata

La crescita del biologico e i consumi fuori casa:
sinergie per la sostenibilita / The growth of
organic farming and out-of-home consumption:
synergies for sustainability

ore 11:30-12:30 martedi 4 aprile / Tuesday

Intervengono:

Riccardo Cozzo -Presidente di Assocertbio (Agricoltura biologica -
Le dimensioni del settore, dati tendenziali relativi al 2022)

Riccardo Uleri - AD Longino & Cardenal (I trend della distribuzione nel
canale Ho.ReCa. e i prodotti biologici)
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SALA CONVEGNI/ C23
Area Talk Padiglione C
Sol&Agrifood

Valentina Quattro - Industry Relations Director Italia e Spagna di
‘TheFork’ (Indagine di TheFork sui prodotti bio e la sostenibilita
secondo utenti e ristoranti)

Conclusioni: Luigi D’Eramo - Sottosegretario di Stato del Ministero
delle politiche agricole e della sovranita alimentare

Modera: Lorenzo Tosi

Far rinascere l'olivicoltura di collina e montagna:
sogno o realta? / Reviving hill and mountain olive
growing: dream or reality?

ore 15:00 - 16:00 martedi 4 aprile / Tuesday

Intervengono:

Marco Viola - presidente Assoprol Umbria

Raffaele Amore - presidente Consorzio Igp Umbria

Pietro Di Paolo — Coop Larentana (Abruzzo)

Giosue Catania - presidente Consorzio Monte Etna

Conclusioni: Sebastiano Forestale - Direzione generale delle politiche
internazionali e del’Unione europea, Olio d'oliva del Ministero delle
politiche agricole e della sovranita alimentare

Modera: Alberto Grimelli

Il ruolo fondamentale dell’artigiano alimentare
per la sostenibilita / The fundamental role of the
food artisan for sustainability

ore 11:30-12:30 mercoledi 5 aprile / Wednesday

Intervengono:

La sostenibilita rappresenta un'imprescindibile apertura verso

un futuro vivibile per Fuomo in quanto essere umano e non robot.
Ed e l'artigiano, piu dei libri, pit della scuola, che pud trasmettere

il saper fare alle nuove generazioni non solo nei suoi gesti e nelle
sue conoscenze ma anche in una componente di passione che &
una prerogativa essenziale per essere artigiano. Un custode della
sostenibilita, quindi, che va a sua volta sostenuto”.

Francesca Petrini - responsabile di settore del CNA

Roberto Bava - gia presidente della Compagnia del cioccolato
Walter Massa - artigiano del vino e contadino

Giampaolo Sodano - presidente dellAssociazione dei Mastri oleari
Massimo Spigaroli - norcino, patron dellAntica Corte Pallavicina
Modera: Guido Stecchi, presidente dellAccademia delle 5T



Programma degustazioni
Xcellent Beers 2023

Domenica 2 aprile / Sunday

10:00 - 11:00 Spazio ICE: i birrifici incontrano i buyers esteri.
Lombardia, Veneto, Piemonte e Emilia Romagna (selezione)
12:00 - 12:45 Introduzione alla degustazione tecnica delle
birre con assaggio didattico di un prodotto del birrificio Turris

13:00 - 13:45 La Campania: le birre di Karma, Serrocroce e
Parthenya abbinate a creazioni gastronomiche del territorio

14:00 - 14:45 Le Marche: le creazioni brassicole de Il Mastio
e |IBeer abbinate a prodotti di eccellenza del territorio

15:00 - 15:45 Degustazione tecnica di sidri con i pommelier
di APAS - Associazione Pommelier e Assaggiatori di Sidro e i
prodotti di Melchiori...

16:00 - 16:45 Il Veneto: le birre di Mastino, La Villana e San
Gabriel abbinate a proposte gastronomiche locali

17:00 - 17:45 Umbria: i prodotti di Mastri Birrai Umbri e Flea
accompagnati da sua maesta il tartufo

Lunedi 3 aprile / Monday

10:00 - 11:00 Spazio ICE: i birrifici incontrano i buyers esteri.
Sardegna, Sicilia e Puglia (selezione)

12:00 - 12:45 Introduzione alla degustazione tecnica delle
birre con assaggio didattico di un prodotto del birrificio
Radical Brewery

13:00 - 13:45 Il Piemonte: le birre di Baladin, La Granda e
Kauss in abbinamento a creazioni gastronomiche regionali.
14:00 - 14:45 Convegno. Dal campo al bicchiere: birra da
filiera e biodiversita. A cura del Consorzio Birra Italiana.
16:00 - 17:45 Convegno. La formazione birraria del canale
Horeca.

Intervengono:

Natascia Tion - co-founder e managing director di Ales&Co
Roberto Aliati- co-founder e direttore commerciale di
Aliati&Pedrazzini

Lorenzo “Kuaska” Dabove - docente e giudice birrario
Carlo Vischi - advisor specializzato in food&beverage
Carlo Schizzerotto - direttore del Consorzio Birra Italiana
Mauro Pellegrini - presidente di Unione Italiana Degustatori
Birre
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Xcellent Beers 2023 tasting
program

Al termine verranno consegnatii riconoscimenti di
Ambasciatore ltaliano della Cultura Birraria e del Territorio

a pub e ristoranti che si sono distinti per 'impegno nella
divulgazione della cultura brassicola.

Gran finale con il Consorzio del Parmigiano Reggiano e
alcune stagionature di prodotto abbinate alle birre di Xcellent
Beers

Martedi 4 aprile / Tuesday

10:00 - 11:00 Spazio ICE: i birrifici incontrano i buyers esteri.
Campania, Marche, Umbria, Toscana (selezione)

12:00 - 12:45 Introduzione alla degustazione tecnica delle
birre - con assaggio didattico di un prodotto di birra Salento
13:00 - 13:45 La Sardegna: le creazioni di Lara, BAM e Isola
accompagnate da sollecitazioni gastronomiche del luogo.
14:00 - 14:45 La Sardegna (2): le birre di Marduk, Reforte e
Santu Jorgi con assaggi di prodotti locali di alta qualita.
15:00 - 15:45 La Lombardia: le birre di La Martina, La
Morosina, Pagus e War in abbinamento con eccellenze
territoriali dedicate.

16:00 - 16:45 La Sicilia: i prodotti di Bruno Ribadi, Pau
Bricius, Hippania e Chinaschi abbinati a squisitezze locali.
17:00 - 17:45 La Sicilia (2): le birre di 24 Baroni, Real Malto,
Epica e Birrificio del’Etna accompagnate da delizie del
territorio.

Mercoledi 5 aprile / Wednesday

10:00 - 11:00 Spazio ICE: i birrifici incontrano i buyers esteri.
Ultimi assaggi dedicati ai buyers presenti (selezione)

12:00 - 12:45 Introduzione alla degustazione tecnica delle
birre - con assaggio didattico di un prodotto

15:00 - 15:45 Brindisi finale con tutti i produttori dellarea
Excellent Beers 2023.




DOMENICA 2 APRILE / SUNDAY
B/OPEN COOKING SHOW

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

COOKING SHOW ORE 12:00

W,
Prolgsica

Cicchetti veneti con la soavita di
olio EVO Monocultivar Biancolilla

I B Degustazione abbinamento olio evo bio e...
tortini di polenta e ortaggi con polvere di capperi

== Tasting-pairing: organic extra virgin olive oil
and polenta & vegetable tarts with caper powder

& Attilio Grisi S +39 334 5659051
S @attilio@snasto.it
& Alessandro DAncona e +39 339 2484153

& info@kazzen.it

® Chef Cesarine Beatrice e Catia C@s

arine

COOKING SHOW ORE 13:30

=

MASTIO

ARTE BRASSICOLA

Brado Crudo Bio 24 mesi e “Bionica” con
Pani speciali per prosciutti e birre uniche

I B Pane di Grani Antichi di Sicilia: il connubio perfetto
per Crudo Bio 24 mesi e birra Ambrata Bio

=& Bread made from Ancient Sicilian Wheat: the perfect
combination for Organic Cured Ham 24 months
and Ambrata Organic beer

& Elisa Pedrazzoli Se +39 335 5642637
& @elisa@salumificiopedrazzoli.it
& Sebastiano Nabissi Y +39 380 6455108
S @info@birrificioilmastio.it

® Chef Daniele Reponi
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DOMENICA 2 APRILE / SUNDAY

SPEEDY TASTING

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

SPEEDY TASTING ORE 12:30

30 minuti con Andy Luotto

I B Bruschette speciali con selezione
diingredienti a sorpresa

=& Special “bruschetta” with a surprise
selection of ingredients

& Eugenio Olivieri Y +39 045 994935

4 eolivieri@stepline.it

SPEEDY TASTING ORE 13:15

6

EVO Imperiali

I B Degustazione e racconto dell’Olio
EVO Dop Tuscia.
== Tasting and story of the PDO Tuscia
extra virgin olive oil
& Alessia Grancini e +39 340 6860990

& info@opappo.it

SPEEDY TASTING ORE 14:00

Birre e Caci

I B Birra Costanza, Birra Federico Il Extra e Caci
di Caseificio Trinei

=& Costanza Beer, Federico Beer Il Extra and Caci

Cheese by Caseificio Trinei
& Federica Marinelli % +39 333 7744096

&z f.marinelli@universoflea.it
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DOMENICA 2 APRILE / SUNDAY
B/OPEN COOKING SHOW

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

COOKING SHOW ORE 15:00

= G
aXIGENIA TS

Scqus srricehit dossigens ozanizzats AGRICOLA
GRAINS -

Pasticceria Biologica al Gusto
del Sole (olio di girasole)

I B Realizzazione di pasticceria bio con
olio di girasole altoleico / linoleico biologico

=& Organic pastries prepared with
high oleic/linoleic organic sunflower oil

& Antonio Olivieri Y +39 340 1651722
% eolivieri@stepline.it
& Catia Toffanin S +39 347 1890623

& @catiatoffanin@agricolagrains.it

® Chef Franco Ferraro

COOKING SHOW ORE 16:30

L'identita del pane con... oli EVO diversi:
Peranzana, Cerasuola e Coratina

VESGERA

I B Pani monovarietali ottenuti da farine i grani antichi siciliani:
Maiorca, Perciasacchi, Tumminia

== Single variety loaves made from ancient Sicilian wheat flours:

Majorca, Perciasacchi and Tumminia
& Antonella Roccia Y +39 3516322731
&= info@olioroccia.it
& Gaetano Palermo Se +39 336 349021
% info@alicos.it
® Bakery Chef Mattia e Jacopo Vescera
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DOMENICA 2 APRILE / SUNDAY
SPEEDY TASTING

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

SPEEDY TASTING ORE 14:45

Mandor Oro e Cantucci di Farro

I B Farine speciali per prodotti da forno
dal gusto intenso

=i Special flours for baked products and
an intense flavour

& Gaetano Mirandola Se +39 347 0504041

= elisabetta.aldegheri@molinorosso.com

SPEEDY TASTING ORE 15:30
Terra Toscana

L’autentica ribollita toscana
con il crostino nero

1 B Ribollita e Pappa al pomodoro con l'olio Evo del Pratomagno

== Ribollita and pappa al pomodoro with Pratomagno
extra virgin olive oil

& Alessandro Ermini e +39 335 6032567
& info@terratoscana.shop

SPEEDY TASTING ORE 16:15

| monovarietali di EVO Gran Pregio

I B Degustazione di due Monocultivar diverse:
Peranzana e Coratina

28 Tasting of two different monocultivars:
Peranzana and Coratina

& Antonio Altomare Se +39 347 1344619

& info@oliogranpregio.com
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LUNEDI 3 APRILE / MONDAY
B/OPEN COOKING SHOW

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

COOKING SHOW ORE 12:00

sRANToz

o BIANCO \’N@\»

71 DELL A plETAMEDTE™

VESCERA

Pasta Scibo: la Tradizione incontra
il gusto del Pesto bio
1 B La pasta di grano duro antico siciliano protagonista
con il Pesto ligure e l'olio Evo Taggiasca Bio

== Ancient Sicilian durum wheat pasta with Ligurian Pesto
and Taggiasca Bio extra virgin olive oil

& Elena Martinetto e +39 0183 279760
% elena@frantoiobianco.it
& Emilia Disclafani S +39 320 7959550

4 sociaetaagricolavescera@gmail.com

® Cuciniere Salvo Terruso Pastaio Matto

COOKING SHOW ORE 13:30

-

AXIGENIA

acqua arricchita d'ossigeno ozonizzata

Sono Cavoli neri!
L’'antipasto biosfizioso

1 B lIracconto di una speciale lavorazione del cavolo nero
che lo rende antipasto croccante

Zt& The story of how black cabbage is turned into a
delicious, crunchy snack

& Antonio Olivieri Y +39 3516322731
% eolivieri@stepline.it

® Franco Ferraro Chef Bio
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LUNEDI 3 APRILE / MONDAY
SPEEDY TASTING

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

SPEEDY TASTING ORE 11:45
.w. -

FRANTOIO -

PRINCIPE

PAVIRO

Peranzana da Aperitivo

I § Una Principe Experience per
un Aperitivo principe
=i& Principe Experience for
a princely aperitif
& Gianna D'Ettorres e +39 333 8111430
& info@paviro.it

SPEEDY TASTING ORE 12:30

30 minuti con Andy Luotto
I B Bruschette speciali con selezione
diingredienti a sorpresa
=& Special “bruschetta” with a surprise
selection of ingredients

& Eugenio Olivieri Y +39 045 994935

4 eolivieri@stepline.it

SPEEDY TASTING ORE 13:30

Think Milk tasting: cooperative
Cheeses & Wines

I B Ilmondo dei Formaggi incontra
i prodotti Alcoolici

=& The world of cheese meets
alcoholic products

& Anna Gregoletti e +39 349 3316009
& comunicazione@blancdenoir.it
23




LUNEDI 3 APRILE / MONDAY
B/OPEN COOKING SHOW

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

COOKING SHOW ORE 15:00

Tigelle con verdure e formaggi e olio
Evo biologico monocultivar Coratina

I B Degustazione abbinamento olio Evo bio e...
una protagonista verdure grigliate e stracchini
Zi& Tasting-pairing with organic extra virgin olive oil and
grilled vegetables with stracchino cheese
& Antonio Altomare e +39 347 1344619
& info@oliogranpregio.com

(S
® Chef Cesarine Cristina e Maria Luisa

arine

COOKING SHOW ORE 16:30

WO TARg

Mortadella Bio e Birra Bio Primo Taglio

I B La nuova Mortadella Bio incontra una giovane birra
agricola chiara diluppolatura delicata

Zt& The new Organic Mortadella paired with a young
agricultural pale ale with delicate hops

& Elisa Pedrazzoli Y +39 335 5642637
4 elisa@salumificiopedrazzoli.it
& Chiara Tarana e +39 348 1600058
4 birrificioturris@gmail.com

® Chef Daniele Reponi
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LUNEDI 3 APRILE / MONDAY
SPEEDY TASTING

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

SPEEDY TASTING ORE 14:45

GruLIANOTARTUFI ®

Bruschettine gourmet

I B Le creme di tartufo incontrano
i grani antichi

=& Truffle creams meet
ancient wheats

& Giuliano Martinelli $ +39 393 9988704

& giulia@giulianotartufi.it

SPEEDY TASTING ORE 15:30

(")
M)

MASTINO
Mastino: birra da agricoltura veronese

I B liracconto e lassaggio di Amber Lager
e Imperial Lager

Zi& The story and tasting of Amber Lager
and Imperial Lager

& Loretta Busti % +39 327 8463144

& commerciale@birramastino.it

SPEEDY TASTING ORE 16:15

©

SIKULUS
Vulcanico “Don Peppino”

I B Olio Evo Don Peppino IGP Sicilia e Dop Monte Etna

Zt& Don Peppino IGP Sicily and PDO Monte Etna
extra virgin olive oils

& Sergio Pappalardo Y +39 3515310330

&= sergiopappalardo@sikulus.it
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MARTEDI 4 APRILE / TUESDAY
B/OPEN COOKING SHOW

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

COOKING SHOW ORE 12:00

a PROVINCIA

~» DI RAGUSA
MONki i3LEi

Barocco Tasting / Menu Ibleo

I B Degustazione di Menu Ibleo con
denominazioni Bio e Presidi

== Ibleo Menu tasting with “Bio” and
“Presidia” denominations

& Giuseppe Arezzo Se +39 338 7493631
4 arezzogiuseppe@alice.it

¥ MENU IBLEO BIO

MARTEDI 4 APRILE / TUESDAY
SPEEDY TASTING

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

SPEEDY TASTING ORE 11:45

6

EVO Imperiali

I B Degustazone e racconto
dellOlio EVO IGP Roma

=& Tasting and story of IGP
Roma extra virgin olive oil

& Alessia Grancini Y +39 340 6860990
& info@opappo.it
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SPEEDY TASTING ORE 12:30

I
—

OXIGENIA

a arricchita d'ossigeno ozonizzata

30 minuti con Andy Luotto

I B Bruschette speciali con selezione
diingredienti a sorpresa

=& Special “bruschetta” with a surprise
selection of ingredients
& Eugenio Olivieri Y +39 045 994935

% eolivieri@stepline.it

SPEEDY TASTING ORE 13:15

R
Bris)
BResaole ISpirate al VALore del
Gusto naturale

I B Degustazione di bresaole naturali come una volta
S8 tasting of traditional, natural “bresaola”

& Luca Aloisio e +39 392 4869110

& info@brisvalsrl.com
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MARTEDI 4 APRILE / TUESDAY
B/OPEN COOKING SHOW

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

COOKING SHOW ORE 15:00

ALTALANGA
BIO

La Nocciola tutto pane e tutto
sapore dell’Alta Langa

I B Realizzazione e degustazione di torta
dinocciole gluten free

VESCERA

Zi& Preparing and tasting gluten-free
hazelnut cake

& Gian Franco Cavallotto R +39 335 7598572
&= raluca@altalangaaziendaagricola.it
& Emilia Disclafani S +39 320 7959550

% societaagricolavescera@gmail.com

® Bakery Chef Mattia e Jacolo Vescera

MARTEDI 4 APRILE / TUESDAY
SPEEDY TASTING

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

SPEEDY TASTING ORE 14:00

ODDOLINI

La goccia che incanta il palato

I B Essenza Rosé e Essenza inveccchiata Riserva

=& Essenza Rosé & Essenza Inveccchiata Riserva

& Marianna Oddolini Y +39 346 6769102

& info@acetaiaoddolini.com

COOKING SHOW ORE 16:30

FAPI
FRANTOI
ARTIGIANI

Gli Oli Evo Fruttati Leggeri
in gara su gnocchi in colla

I B Degustazione abbinamento olio evo bio e
gnocchiin colla al sugo di pomodoro rosso

2I& Tasting-pairing: organic extra virgin olive oil
and “gnocchiin cola” with red tomato sauce
& Stefano Caroli S +39 335 421866
= stefano@caroli.it
& Gloria Pierluigi
% gloria.pierluigi@cesarinecom

D
( @
Cesarine

® Chef Cesarine Costanza e Paolina
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SPEEDY TASTING ORE 15:00

Think Milk tasting: cooperative
Cheeses & Honey

I B IImondo dei Formaggi incontra le Api e i loro mieli
Zi& The world of cheeses meets bees and honeys
& Anna Gregoletti Y +39 349 3316009
&% comunicazione@blancdenoir.it

SPEEDY TASTING ORE 16:15

MONTE
VERONESE
FORMAGGI0 DOP

Dai Casari di montagna un
Formaggio unico

I B Lalavorazione del formaggio MonteVeronese
Si& Making Monte Vleronese cheese

& Paola Giagulli S +39 347 4210643

&= paola.giagulli@monteveronese.it
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MERCOLEDI 5 APRILE / WEDNESDAY
B/OPEN COOKING SHOW

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

COOKING SHOW ORE 11:00

Pasta di Tumminia: in armonia
con un Evo Intenso: Coratina

I B La pasta di grano antico siciliano Tumminia
protagonista nel recupero del gusto ancestrale

2t& Tumminia pasta made with old Sicilian wheat is
driving the return of the timeless taste

& Antonio Altomare e +39 347 1344619
& info@oliogranpregio.com

® Cuciniere Salvo Terruso Pastaio Matto

COOKING SHOW ORE 12:30

"FRANTOIO

PRINCIP E|

Olio Principe Experience e incontro
i Sapori di Milano
I B Degustazione abbinamento olio Evo bio di Sicilia e...
sapori di Milano
ZI& Tasting-pairing: Sicilian organic extra virgin olive oil
from Sicily and the flavours of Milan
a Gianna D'Ettorres Y +39 333 8111430

& info@paviro.it

S
® Chef Cesarine Annamaria e Damiano %
arine
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MERCOLEDI 5 APRILE / WEDNESDAY
B/OPEN COOKING SHOW

PRENOTAZIONI AL DESK O ONLINE SUL SITO WWW.SOLAGRIFOOD.COM

COOKING SHOW ORE 14:00
s

%
Fr

C0ZZ0 DEL PARROCO

lo “Sfincione” palermitano

I B Degustazione dello Sfincione palermitano al profumo
di capperi bio di Pantelleria

218 Tasting of Sfincione from Palermo flavoured with
organic capers from Pantelleria
& Daniela Barbera Yo +39 345 4176307
& info@cozzodelparroco.it

& Alessandro DAncona®e +39 339 2484153 = info@kazzen.it

® Daniela Barbera Cuoca

MERCOLEDI 5 APRILE / WEDNESDAY
AREA SPEEDY TASTING ORE 11:00

IGolosario

Golosario Award 2023

I B Premiazione delle migliori eccellenze agroalimentari presenti
nel padiglione C di SolAgrifood e B/Open

2i& Awarding of the best agri-food excellences present
in pavilion C of SolAgrifood and B/Open

= Paolo Massobrio
. +39 031261670

& info@comunicaedizioni.it
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Programma degustazioni
Guidate di Olio EVO

EVOO BAR

Ingresso libero, per prenotazioni /

Admission free - for reservations - Tel. +39 045 8298710

Domenica 2 aprile / Sunday

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00
16:00

ACAP presenta: Monovarietali di Itrana
ACAP present: ltrana Monocultivar
Relatore: Luigi Centauri

Regione Siciliana: degustazioni guidate
Sicilian Region: guided tastings

Gli oli della Basilicata
A cura di ltalia Olivicola e CIA
Degustazione guidata

Porta in Tavola gli Extravergini d’Abruzzo
Relatore: Pietro Di Paolo- Regione Abruzzo

ACAP presenta: La qualita degli oli della
Toscana
Relatori: Alissa Mattei e Giampiero Cresti

Regione Lazio: degustazioni guidate

Le Marche - un trampolino di lancio per la
valorizzazione degli oli monovarietali”
Relatore: Barbara Alfei, Capo Panel

ASSAM - Marche

Lunedi 3 aprile / Monday

10:00

12:00

13:30

14:30

MERUM: degustazioni guidate.
Olivendl: Spitzenqualitét ist heute ein Muss!

Oli Stellari 2023 - degustazione guidata degli
oli vincitori delPXXI Edizione del Concorso
Internazionale Sol d’Oro Emisfero Nord
Relatore: Marino Giorgetti - Responsabile
tecnico Sol D'Oro. A cura di Veronafiere

Alla scoperta degli oli extravergine di oliva
del Consorzio di Tutela Veneto DOP
Relatori: Enzo Gambin e Antonio Volani

Oli Stellari 2023 - degustazione guidata degli
oli vincitori del’XXI Edizione del Concorso
Internazionale Sol d’Oro Emisfero Nord
Relatore: Marino Giorgetti - Responsabile
tecnico Sol D'Oro. A cura di Veronafiere
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EVO Oil Guided Tasting
Program

EVOO BAR

Ingresso libero, per prenotazioni /
Admission free - for reservations - Tel. +39 045 8298710

Lunedi 3 aprile / Monday

16:00

ACAP presenta: La qualita degli oli della
Slovenia
Relatore: Milena Miklavcic

Martedi 4 aprile / Tuesday

10:00
11:00

12:00

14:30

15:30

ASSOPROL: degustazione guidata

Alla scoperta degli Oli IGP - selezioni di oli
di produzione delle Op aderenti ad ltalia
Olivicola

Relatore: Valerio Cappio

Oli Stellari 2023 - degustazione guidata degli
oli vincitori delPXXI Edizione del Concorso
Internazionale Sol d’'Oro Emisfero Nord
Relatore: Marino Giorgetti - Responsabile
tecnico Sol D'Oro. A cura di Veronafiere

Calabria che non ti aspetti: “straordinario
viaggio nell'olio di eccellenza”
Relatore: Rosario Franco

Oli Stellari 2023 - degustazione guidata non
competitiva degli oli vincitori dell’XXI Edizione
del Concorso Internazionale Sol d’Oro
Emisfero Nord

Relatore: Marino Giorgetti - Responsabile
tecnico Sol D’'Oro. A cura di Veronafiere

Mercoledi 5 aprile / Wednesday

12:00

12:15

ACAP presenta: La qualita degli oli della
Sardegna
Relatore: Piergiorgio Sedda

ACAP presenta: La qualita degli oli
monovarietali di ltrana
Relatore: Luigi Centauri
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12:00

B/Open Cooking Show 2023

DOMENICA 2 Aprile

Cicchetti veneti con la soavita
di olio EVO Monocultivar
Biancolilla

Biologica LA RUSSA / Kazzen BIO /
Cesarine Beatrice e Catia

13:30

Brado Crudo Bio 24 mesi e
Bionica con Pani speciali per
prosciutti e birre uniche

Pedrazzolil Salumi Bio / Birrificio il
Mastio / Chef Daniele Reponi

15:00

Pasticceria Biologica al Gusto | Oxigenia / Az. Agricola Grains /
del Sole (olio di girasole) Cuoco Andy Luotto

16:30

12:00

L'identita del pane con...oli
EVO diversi: Peranzana,
Cerasuola e Coratina

LUNEDI3 A

Frantoio Roccia / Alicos Oli Evo
Bio / Bakery Chef Mattia e
Jacopo Vescera

Frantoio Bianco / Soc. Agr.
Vescera / Cuciniere Salvo Terruso
"Pastaio Matto"

Pasta Scibo: la Tradizione
incontra il gusto del pesto bio

13:30

Sono Cavoli neri! L'antipasto

P Oxigenia / Chef Franco Ferraro
biosfizioso

15:00

Tigelle con verdure e formaggi
e olio Evo biologico
monocultivar Coratina

Az. Agr. Caputo Maria / Cesarine
Cristina e Maria Luisa

16:30

13:30

Mortadella Bio e Birra Bio
Primo Taglio

Pedrazzoli Salumi Bio / Turris
Birra / Chef Daniele Reponi

MARTEDI 4 Aprile

The Barocco Tasting / Il Menu | Provinca di Ragusa / Monti Iblei
Ibleo Consorzio di tutela dell'olio EVO

15:00

Altalanga Az. Agr. Bio / Soc. Agr.
Vescera / Bakery Chef Mattia e
Jacopo Vescera

La Nocciola tutto pane e tutto
sapore dell'Alta Langa

16:30

11:00

Gli Oli Evo Fruttati Leggeri in
gara su gnocchi in colla

FAPI consorzio / Cesarine
Costanza e Paolina

MERCOLEDI 5 Aprile

Az. Agr. Caputo Maria / Soc. Agr.
Vescera / Cuciniere Salvo Terruso
"Pastaio Matto"

Pasta di Tumminia: in armonia
con un Evo Intenso: Coratina

12:30

Olio Principe Experience e
Risotto alla milanese con
coscette di rana

Frantoio Principe / Cesarine
Annamaria e Damiano

14:00

Soc. Agr. Cozzo del Parroco /
Kazzen Bio / Daniela Barbera
Cuoca

Lo "Sfincione" palermitano
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SolAgrifood Speedy Tasting 2023

DOMENICA 2 Aprile

OXIGENIA: 30 minuti con Andy Luotto / Bruschette speciali con
selezione di ingredienti a sorpresa

APPO / EVO Imperiali / Degustazione e racconto dell'Olio EVO Dop

13:15 .
Tuscia
14:00 BIRRIFICIO FLEA / Birre e Caci / Birra Costanza, Birra Federico Il
) Extra e Caci di Caseificio Trinei
14:45 ANTICO MOLINO ROSSO / Mandor Oro e Cantucci di Farro / Farine
: speciali per prodotti da forno dal gusto intenso
15:30 TERRA TOSCANA SRL / L'autentica ribollita toscana con il crostino
i nero / Ribollita e Pappa al pomodoro con I'olio Evo del Pratomagno
16:15 FRANTOIO CAPUTO MARIA / | monovarietali di EVO Gran Pregio /

Degustazione di due Monocultivar diverse: Peranzana e Coratina

LUNEDI 3 Aprile

FRANTOIO PRINCIPE / Peranzana da Aperitivo / Una Principe
Experience per un Aperitivo principe

OXIGENIA: 30 minuti con Andy Luotto / Bruschette speciali con

12:30 N o o
selezione di ingredienti a sorpresa

1330 CASEARIA FOOD / Think Milk tasting: cooperative Cheeses &
i Wines / il mondo dei Formaggi incontra i prodotti Alcoolici

1245 GIULIANO TARTUFI SpA / Bruschettine gourmet / Le creme di
: tartufo incontrano i grani antichi

1530 Birra MASTINO / birra da agricoltura veronese / Il racconto e
: I'assaggio delle birre Amber Lager e Imperial Lager

1615 Az. Agr. SIKULUS / Vulcanico "Don Peppino" / Olio Evo Don

Peppino IGP Sicilia e Dop Monte Etna

MARTEDI 4 Aprile

APPO / EVO Imperiali / Degustazone e racconto dell'Olio EVO IGP
Roma

OXIGENIA: 30 minuti con Andy Luotto / Bruschette speciali con

12:30 N . N "
selezione di ingredienti a sorpresa
13:15 BRISVAL / BResaole ISpirate al VALore del Gusto naturale /
: degustazione di bresaole naturali come una volta
14:00 ACETAIA ODDOLINI / La goccia che incanta il palato / Essenza Rosé
’ e Essenza invecchiata Riserva
15:00 CASEARIA FOOD / Think Milk tasting: cooperative Cheeses &
! Honey / Il mondo dei Formaggi incontra le Api e i loro mieli
16:15 MONTEVERONESE / Dai Casari di montagna un Formaggio unico /

La lavorazione del formaggio MonteVeronese

MERCOLEDI 5 Aprile

GOLOSARIO AWARD 2023 / Premiazione delle migliori eccellenze
agroalimentari presenti nel padiglione C di SolAgrifood e B/Open
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Arrivederci!

SOL&AGRIFOOD

TASTE OF BUSINESS

Verona
14 /17 Aprile 2024

www.solagrifood.com 0 infi

Il Salone Internazionale dedicato alle eccellenze
dell’Agroalimentare di Qualita: olio extravergine di oliva,

prodotto biologico certificato, food e birra artigianale,
in concomitanza con la 56°edizione di Vinitaly
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