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Sustainability
as the Driving
Force

el panorama economico attuale, lexport
| \ | agroalimentare italiano sta subendo una
profonda trasformazione, e il suo futuro &
definito dalla sostenibilita. Questo cambiamento di
paradigma sta rimodellando non solo il settore, ma anche
le prospettive globali.
LTtalia sta emergendo come leader nell’adozione di
pratiche sostenibili nella produzione alimentare. Cio non
solo migliora la reputazione del paese, ma crea anche
opportunita economiche significative. Le aziende italiane
che abbracciano la sostenibilita stanno dimostrando cheil
successo commerciale puo essere allineato con il rispetto
per 'ambiente. Le piattaforme digitali e i social media
stanno diventando i mezzi principali per condividere
queste storie di successo e influenzare 'opinione pubblica
alivello globale. Lexportagroalimentare italiano oggi non
rappresenta solo una questione di prodotti di alta qualita,
ma anche un impegno per uno stile di vita sostenibile e
una visione ecologica del settore. Il futuro economico
dell'Ttalia ¢ intrinsecamente legato alla sostenibilita
nell’export agroalimentare. E una sfida e un’opportunita
che coinvolge tutti gli attori del settore. Questa direzione
non solo promuove la crescita economica, ma contribuisce
anche a un mondo piti rispettoso dell’'ambiente.

export is undergoing a profound transformation,

with its future defined by sustainability. This
paradigm shift is reshaping not only the sector but
also global perspectives.
Italy is emerging as a leader in adopting sustainable
practices in food production. This not only enhances
the country’s reputation but also creates significant
economicopportunities. Italian businesses embracing
sustainability are demonstrating that commercial
success can align with environmental responsibility.
Digital platforms and social media are becoming
the primary means to share these success stories and
influence global public opinion. Italian agri-food
export today is not just about high-quality products;
it’s also a commitment to a sustainable lifestyle and
an ecological vision for the industry.
Italy’s economic future is intrinsically linked to
sustainability in agri-food export. It’s a challenge
and an opportunity that involves all industry
stakeholders. This direction not only promotes
economic growth but also contributes to a more
environmentally respectful world.

In today’s economic landscape, Italian agri-food
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Nella foto Francesco Bancala, pro-
prietario dell’azienda agricola Goffo.

In the picture Francesco Bancala,
owner of the company Goffo.

Olio Goffo,
I'oro verde
dell'lsola del Giglio

Goffo oil,
the green gold of
Giglio Island

Siamo molto felici di intervistare Francesco Bancala,
giovane imprenditore dell’Isola del Giglio che da
alcuni anni ha scelto di seguire le orme di famiglia e
intraprendere la strada dell’agricoltura per produrre
un olio extra vergine di oliva che possa rappresentare
la sua Isola in Italia e nel mondo.

1. Cosa caratterizza l'olio Goffo?

Lolio Goffo nasce nella natura incontaminata dell’Isola
del Giglio, una delle 7 isole dell’arcipelago toscano.
Questo ¢ l'ambiente perfetto per produrre un extra
vergine d’oliva di qualita. Punte di piccante e amaro
date dalla grande percentuale di polifenoli, sentori di
erbe aromatiche, erba appena tagliata e carciofo sono i
sentori caratteristici del nostro olio. Una nota di sale,
infine, completa il panel di questo prodotto unico.

2. Cosaviha spinto a puntare sul ritorno alle origini?
Negli ultimi anni sull’isola del Giglio c’¢ stato un forte
ritorno all’agricoltura: precursori ed apripista nel
campo della viticoltura sono stati le aziende Altura
di Carfagna e Fontuccia di Rossi G & S, che oggi
vantano fama e riconoscimenti a livello nazionale e
internazionale. A queste se ne sono aggiunte altre, ma
tutte trattano vino. Nessuno aveva pensato a mettere
in commercio l'olio prima di noi. La famiglia Bancala,
“contadini” da generazioni, vanta diversi uliveti di
proprieta e da li & nata la voglia di tornare alle origini.

We are very pleased to interview Francesco Bancala,
a young entrepreneur from the Giglio Island who, for
several years now, has chosen to follow in his family’s
footsteps and embark on the path of agriculture to
produce extra virgin olive oil that can represent his
island in Italy and around the world.

1. What characterizes Goffo olive 0il?

Goffo olive oil is born in the pristine nature of the Giglio
Island, one of the 7 islands in the Tuscan archipelago.
This is the perfect environment to produce high-quality
extra virgin olive oil. Its distinctive features include
a sharp and bitter taste due to a high percentage of
polyphenols, aromas of aromatic herbs, freshly cut grass,
and artichoke. A touch of salt, finally, completes the
profile of this unique product.

2. What motivated you to return to your roots?

In recent years, there has been a strong resurgence of
agriculture on the Giglio Island. Pioneers in the field of
viticulture were companies like Altura di Carfagna and
Fontuccia di Rossi G & S, which now enjoy national
and international acclaim and recognition. Others
have followed suit, but they all focused on wine. No one
had thought of commercializing olive oil before us. The
Bancala family, who have been “farmers” for generations,
own several olive groves, and it was from there that the
desire to return to their roots emerged.
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3. Perché parlate di “agricoltura eroica”?

L agricoltura “Eroica”, riconosciutaci per i metodi di
coltivazione, & un surplus per il nostro prodotto. Questa
consiste nel coltivare terreni distanti dalla viabilita
e senza aiuto meccanico di qualsivoglia attrezzo,
rendendo lo sforzo di chilavora in questi campi davvero
notevole.

4. Che lavori avete dovuto attuare negli oliveti per
mettere in pratica la vostra idea?

Abbiamo avviato l'azienda con i nostri terreni e col
passare del tempo se ne sono aggiunti altri. Un recente
censimento ha stimato che sono presenti sull’isola circa
10.000 ulivi.

Di questi solo il 15% sono produttivi. Abbiamo
cosi deciso, grazie anche alla collettivita dei nostri
concittadini, di riportare in produzione piante ormai
abbandonate da 50/60 anni, anziché installare nuovi
impianti. Il progetto & piaciuto cosi tanto che nel giro di
2 anni possiamo vantare la proprieta di 700 piante che
gradualmente stanno entrando in produzione.

5. Che consigli dareste ad un’azienda olivicola alle
prime armi?

11 consiglio che diamo a chi vuole intraprendere questa
strada ¢ di non demordere davanti alle avversita, perché
la natura, con il passare del tempo, pud dare molte
soddisfazioni!!

|
- :

“u .
|

3. Why do you refer to it as “heroic agriculture”?

The term “heroic agriculture,” which we use to describe
our cultivation methods, adds an extra dimension to
our product. It involves cultivating land that is far from
accessible roads and without the mechanical assistance
of any tools, making the efforts of those who work in these
fields truly remarkable.

4. What kind of work did you have to carry out in the
olive groves to implement your idea?

We started the company with our own land, and over
time, we acquired additional plots. A recent census
estimated that there are around 10,000 olive trees on the
island. However, only 15% of them are productive. Thanks
to the support of our fellow citizens, we decided to bring
back into production trees that had been abandoned for
50/60 years, instead of installing new plantations. The
project was so well-received that within 2 years, we can
proudly claim ownership of 700 trees that are gradually
coming into production.

5. What advice would you give to a novice olive
farming company?

The advice we would give to those starting out in this field
is not to give up in the face of adversity, as nature can
bring many satisfactions over time!

Food&Wine
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Nelle foto, da sinistra a destra, il Mo-
rellino di Scansano Lampo dell’a-
zienda Fattoria San Felo e il Morel-
lino di Scansano Io&Te dell’azienda
Boschetto di Montiano.

In the pictures , from left to right, you
can see the wine Morellino di Scan-
sano Lampo of the company Fattoria
San Felo and the wine Morellino di
Scansano lIo&Te of the company Bo-
schetto di Montiano.

Morellino di

Scansano, il gioiello
della Maremma

Morellino di

Scansano,
Maremma’s jewel

Il Morellino di Scansano & un pregiato vino rosso
DOCG che viene prodotto nella zona di Scansano,
nella Maremma Toscana: ¢ uno dei migliori vini della
Toscana e simboleggia la genuinita e la bellezza di
questa terra. Questo vino & principalmente ottenuto
da uve Sangiovese, ma puod anche contenere altre uve
autoctone come il Ciliegiolo e la Malvasia Nera.

I1suo colore ¢ di un rosso rubino intenso e il suo bouquet
risulta fruttato, con note di ciliegia, prugna, lampone e
spezie. Al palato & secco, equilibrato e armonico, con un
sapore persistente e un buon grado di tannini.

Il nome “Morellino” deriva dal termine locale “morello”,
che indica una varieta di ciliegia nera molto comune
nella zona di Scansano.

La Maremma Toscana, dove viene prodotto, ¢
caratterizzata da un clima mediterraneo con una forte
escursione termica tra il giorno e la notte, ed un terreno
ricco di minerali e sassi che favorisce una perfetta
maturazione dell’'uva.

Questo vino si sposa bene con piatti di carne come
arrosti, grigliate e cacciagione, ma anche con piatti
di pasta e formaggi stagionati. Inoltre, puo essere
apprezzato anche come vino da meditazione, da gustare
lentamente in compagnia o da soli, per apprezzare
appieno il suo carattere complesso e intrigante.

Morellino di Scansano is a prestigious DOCG red wine
produced in the area of Scansano, in Tuscan Maremma.
It’s one of the finest wines in Tuscany, symbolizing
the authenticity and beauty of this land. This wine is
primarily made from Sangiovese grapes but can also
contain other indigenous varieties such as Ciliegiolo and
Malvasia Nera.

Its color is an intense ruby red, and its bouquet is fruity
with notes of cherry, plum, raspberry, and spices. On
the palate, it is dry, balanced, and harmonious, with a
persistent flavor and a good level of tannins.

The name “Morellino” derives from the local term
“morello,” which refers to a variety of black cherry that is
common in the Scansano area.

Tuscan Maremma, where it’s produced, has a
Mediterranean climate with significant temperature
variations between day and night, and the soil is rich
in minerals and stones, which promotes perfect grape
ripening.

This wine pairs well with meat dishes such as roasts, grills,
and game, but it also complements pasta dishes and aged
cheeses. Moreover, it can be enjoyed as a contemplative
wine, sipped slowly in company or on its own, to fully
appreciate its complex and intriguing character.
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Raboso,
la perla del Piave

Raboso,
Piave’s pearl

Abbiamo intervistato la Signora Giovanna Zanchetta,
proprietaria e direttore commerciale dell’azienda
Setteanime.

1. Qual ¢ la caratteristica distintiva del vostro Raboso
DOC Piave, vino tipico dell’area di Treviso?

La caratteristica distintiva del vitigno autoctono Raboso
¢ la sua maturazione tardiva, che avviene tra ottobre e
novembre, la sua elevata e forte acidita nel momento
della raccolta, la quale permette una longevita nel tempo
che viene affinata con un lungo invecchiamento in botte
dilegno. La presenza tannica infine permette di ottenere
la struttura che lo conserva nel tempo.

2. Cosa lo rende unico nel panorama vinicolo della zona?
Il territorio dove cresce, situato nella marca trevigiana
lungo il flume Piave, ¢ caratterizzato da terrenialluvionali
con presenza di sassi, ciottoli e Sali, che rendono il nostro
Raboso un vitigno davvero unico.

3. Qual ¢ il vostro rapporto con i clienti e come cercate
di soddisfare le loro aspettative?

I nostri clienti sono per la maggiore di provenienza estera
e da sempre ci rapportiamo con loro in modo molto
amichevole, dettato dai valori che la nostra famiglia ci
ha trasmesso, nel rispetto reciproco del proprio lavoro.
Cerchiamo di garantire la nostra assistenza e vicinanza
nelle varie fasi dell’anno, mantenendo la qualitd e
consistenza nei nostri vini. Questo fa si che camminiamo
assieme in un rapporto di fiducia, che ha portato negli
anni alla fidelizzazione dei nostri clienti.

4. Quali sono i vostri progetti futuri?

Promuovere sempre pitl i vitigni autoctoni e di nicchia del
nostro territorio e le loro denominazioni. In particolare
il nostro impegno per il prossimo futuro ¢ inserire nel
mercato la denominazione del DOCG MALANOTTE del
vitigno RABOSO ed implementare la promozione della
DOC PIAVE anche per il vitigno autoctono INCROCIO
MANZONI.

5. Ci sono nuovi vini o iniziative che desiderate
condividere con il pubblico?

I1RABOSO del PIAVE MALANOTTE DOCG 2017
Lincoming nella nostra sala degustazione e wine
experience tours in campagna tra i vigneti.

We interviewed Ms. Giovanna Zanchetta, owner and
sales manager of the company Setteanime.

1. What is the distinctive characteristic of your Raboso
DOC Piave, a typical wine from the Treviso area?

The distinctive characteristic of the native Raboso grape
is its late ripening, which occurs between October and
November. It has high and strong acidity at the time
of harvest, allowing for a long shelf life that is further
enhanced by extended aging in wooden barrels. The tannic
presence ultimately provides the structure that preserves
it over time.

2. What makes it unique in the wine landscape of the
region?

The area where it grows, located in the Treviso region
along the Piave River, is characterized by alluvial soils
with the presence of pebbles, stones, and salts, which truly
make our Raboso grape unique.

3. What is your relationship with customers, and how
do you strive to meet their expectations?

Most of our customers come from abroad, and we have
always maintained a very friendly relationship with them,
guided by the values that our family has instilled in us and
a mutual respect for each other’s work. We aim to provide
our assistance and support throughout the various seasons,
ensuring quality and consistency in our wines. This has led
to a trusted partnership with our customers over the years,
resulting in their loyalty to our brand.

4. What are your future plans?

Our future plans include further promoting the
indigenous and niche grape varieties of our region and
their designations. In particular, our commitment for
the near future is to introduce to the market the DOCG
“MALANOTTE” designation for the Raboso grape variety
and enhance the promotion of the DOC PIAVE for the
indigenous INCROCIO MANZONI grape variety.

5. Are there any new wines or initiatives you'd like to
share with the public?

We would like to highlight the RABOSO del PIAVE
MALANOTTE DOCG 2017 wine, as well as our invitation
for visitors to join us in our tasting room and participate
in wine experience tours through our vineyards.

Food&Wine

Nella foto i fratelli Zanchetta, le sette
anime dell’azienda.

In the photo the Zanchetta siblings,
the seven souls of the company.
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Good News:
Mulino Le Pietre ¢
un nuovo membro

del gruppo
Good Advice!

Good News:
Mulino Le Pietre
is anew member

of the

Good Advice group!

Mulino Le Pietre ¢ stato fondato da un gruppo
eterogeneo di persone della Val di Cornia, agricoltori
biologici, tecnici, cuochi e imprenditori che dal 2013
con il sas Progetto Sterpaia si sono uniti sotto lo scopo
comune di ricostruire la filiera cerealicola in Val di
Cornia, coltivando varieta tradizionali di frumento
ad alta paglia avvalendosi della collaborazione con
I’Universita di Firenze, nel tentativo di recuperare il
territorio dalla coltivazione intensiva e di migliorare la
qualita dei prodotti e la vita dei consumatori.

I1 Mulino si distingue per il suo percorso altamente
controllato che garantisce la piena consapevolezza
dei prodotti che arrivano per essere lavorati. L'intero
percorso del grano e dei prodotti correlati viene
monitorato con estrema precisione.

Tutto nasce nella selezione dei grani duri biologici
coltivati in Val di Cornia e in Toscana in prevalenza
Khorasan e Senatore Cappelli. Con la macinazione
a pietra e il passaggio dal semolatore si ottiene una
semola selezionata con un alta percentuale di germe
di grano: la base della pasta Artigianale. Pasta ad alta
digeribilita contenente glutine di bassa forza e ricca
di una ampia variabilita di proteine e vitamine fra le
quali alcuni metaboliti secondari di grande importanza
per Porganismo umano come polifenoli, carotenoidi,
tocoferoli e fibre, a cui vengono attribuite importanti
funzioni di nutraceutica.

Scopri tutti i prodotti sul sito www.mulinolepietre.it.

Mulino Le Pietre was founded by a diverse group of
people from Val di Cornia, including organic farmers,
technicians, chefs, and entrepreneurs. Since 2013, they
have come together under the common goal of rebuilding
the cereal supply chain in Val di Cornia by cultivating
traditional varieties of high-straw wheat. They
collaborate with the University of Florence in an effort to
reclaim the land from intensive farming and improve the
quality of products and the lives of consumers.

The mill stands out for its highly controlled process,
ensuring full awareness of the products that arrive for
processing. The entire journey of wheat and related
products is monitored with extreme precision.

It all begins with the selection of organic durum wheat
cultivated in Val di Cornia and Tuscany, primarily
Khorasan and Senatore Cappelli varieties. Thanks to
stone milling and passing through a semolina machine
they obtain selected semolina with a high percentage
of wheat germ: the basis of artisanal pasta. This pasta
is highly digestible, containing low-strength gluten and
a wide range of proteins and vitamins, including some
secondary metabolites of great importance to the human
body, such as polyphenols, carotenoids, tocopherols, and
fibers, which are attributed important nutraceutical
functions.

Discover all their products on their website
www.mulinolepietre.it
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Il Montecucco Sangiovese:
un vino tutto da scoprire

Montecucco Sangiovese:
a wine waiting to be discovered

Il Montecucco & un vino rosso prodotto nella Toscana
meridionale, in una zona che si estende tra le province
di Siena e di Grosseto. Esso € ottenuto principalmente
dal uve Sangiovese, ma possono essere utilizzati anche
altri vitigni come il Cabernet Sauvignon, il Merlot e il
Montepulciano. Il clima della zona ¢ mediterraneo, con
estati calde e secche e inverni miti, il che consente una
maturazione completa dell’uva.

Il Montecucco presenta un colore rosso rubino intenso
€ un aroma complesso e fruttato, con sentori di
ciliegia, prugna e spezie. In bocca risulta equilibrato,
con una buona struttura e unaciditd fresca che
ne aumenta la bevibilitd. Si adatta bene a piatti di
carne, caciotte fresche o formaggi stagionati. Nello
specifico il Montecucco Sangiovese di Podere Montale
presenta un colore rubino intenso con riflessi granati.
Profumo intenso di frutta rossa con note speziate
ben armonizzate date dall’invecchiamento in legno.
Al gusto rispecchia le sensazioni provate all’olfatto,
equilibrato, molto persistente, con una tannicita fine.

Montecucco is a red wine produced in southern Tuscany,
in an area that spans between the provinces of Siena and
Grosseto. It is primarily made from Sangiovese grapes,
but other varieties such as Cabernet Sauvignon, Merlot,
and Montepulciano can also be used. The climate in this
region is Mediterranean, characterized by hot and dry
summers and mild winters, allowing for complete grape
ripening.

Montecucco wine has an intense ruby red color and
a complex, fruity aroma with hints of cherry, plum,
and spices. On the palate, it is well-balanced, with a
good structure and refreshing acidity that enhances
its drinkability. It pairs well with meat dishes, fresh
cheeses, and aged cheeses. Specifically, the Montecucco
Sangiovese from Podere Montale has an intense ruby red
color with garnet reflections. It has an intense aroma of
red fruit with well-harmonized spicy notes from wood
aging. The taste reflects the olfactory sensations, with a
balanced, very persistent profile and fine tannins.

Food&Wine

Nella foto il Montecucco DOCG
dell’azienda Podere Montale,
ottenuto da uve sangiovese e
abbinato alle caciotte aromatizzate
del Caseificio Sociale Manciano.

In the picture the wine Montecucco
DOCG of the company Podere
Montale, obtained from Sangiovese
grapes and paired with the flavoured
fresh cheeses “caciotta” of the Dairy
Caseificio Sociale Manciano.
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Turismo
Tourism

Turismo:
tra sapori
e cultura

Tourism:
between flavours
and culture

Nella scelta della meta perfetta per le proprie vacanze,
il buon cibo svolge un ruolo sempre pitt importante.
11 food tourism, o turismo enogastronomico, ¢ una
forma di turismo che si concentra sulla scoperta e
lesplorazione della cultura culinaria di una regione
o di un paese. Si tratta di un settore in crescita,
alimentato dalla sempre maggior richiesta da parte
dei viaggiatori di esperienze autentiche e significative.
Il turismo enogastronomico offre ai viaggiatori
lopportunita di immergersi nella cultura locale
attraverso i sapori, gli odori e le tradizioni culinarie.
Cid puo includere la partecipazione a corsi di cucina,
visite ai mercatilocali, degustazioni di vini e formaggi,
ma anche la scoperta di piccole aziende agricole
e di produttori artigianali. Proprio per questo, gli
operatori turistici lavorano spesso a stretto contatto
coniproduttorilocali per offrire esperienze autentiche
e sostenibili, contribuendo alla valorizzazione delle
risorse territoriali e al sostegno dell’agricoltura e
dell’artigianato locali. Le aziende del gruppo Good
Advice sono spesso aziende a conduzione familiare,
dedite alla produzione di prodotti artigianali e di
nicchia. Conoscere e assaporare i prodotti delle nostre
aziende & come fare un viaggio attraverso I'Italia: un
tour introspettivo che parte dai sapori per arrivare alle
tradizioni tramandate da generazioni a generazioni.

In choosing the perfect destination for one’s vacation,
good food plays an increasingly important role. Food
tourism, or gastronomic tourism, is a form of tourism
that focuses on the discovery and exploration of the
culinary culture of a region or country. It is a growing
sector, fueled by the ever-increasing demand from
travelers for authentic and meaningful experiences.
Gastronomic tourism offers travelers the opportunity to
immerse themselves in the local culture through flavors,
aromas, and culinary traditions. This can include
participating in cooking classes, visiting local markets,
wine and cheese tastings, as well as discovering small
farms and artisanal producers. For this reason, tour
operators often work closely with local producers
to offer authentic and sustainable experiences,
contributing to the promotion of local resources and
support for agriculture and local craftsmanship.
Companies within the Good Advice group are often
family-owned businesses dedicated to the production
of artisanal and niche products. Getting to know and
savoring the products of our companies is like taking a
journey through Italy: an introspective tour that begins
with flavors and leads to traditions passed down from
generation to generation.
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LLa Maremma
Toscana, una terra

di bellezza e storia  beauty and history g

Tuscan Maremma,
a land of

La Maremma Toscana ¢ una vasta regione geografica
situata nella parte meridionale della Toscana. Si estende
dalla costa tirrenica fino alle colline dell’entroterra,
attraversando la province di Livorno e Grosseto. Questa
regione ¢ ricca di storia e di cultura, con una lunga
tradizione etrusca e un patrimonio storico di grande
valore, testimoniato dai numerosi borghi medievali,
tra cui Pitigliano, Sorano, Capalbio, Suvereto e
Castiglione della Pescaia. La zona ¢ altresi famosa per
la sua enogastronomia, basata sui prodotti della terra
e del mare, come i vini (in particolare il Morellino di
Scansano, il Montecucco Sangiovese e il Vermentino),
lolio extra vergine d’oliva, i formaggi, i salumi, le carni
e i pesci freschi.

La Maremma Toscana € una meta turistica molto ambita:
qui & possibile fare lunghe passeggiate a piedi, in bicicletta
o a cavallo, godere del sole e del mare, visitare musei e
siti archeologici, come quello di Roselle, a pochi passi da
Grosseto, assaporare i piatti tipici della cucina locale e
degustare i pregiati vini della regione.

Tuscan Maremma is an wide geographical region situated
in the southern part of Tuscany. It stretches from the
Tyrrhenian coast to the inland hills, encompassing the
provinces of Livorno and Grosseto. This region is rich in
history and culture, with a long Etruscan tradition and
a valuable historical heritage, evident in the numerous
medieval villages, including Pitigliano, Sorano, Capalbio,
Suvereto, and Castiglione della Pescaia. The area is also
renowned for its gastronomy, based on products from both
the land and the sea, such as wines (especially Morellino
di Scansano, Montecucco Sangiovese, and Vermentino),
extra virgin olive oil, cheeses, cured meats, meats, and
fresh seafood.

Tuscan Maremma is a highly sought-after tourist
destination. Here, you can take long walks, go cycling or
horseback riding, enjoy the sun and the sea, visit museums
and archaeological sites like Roselle, just a short distance
from Grosseto, savor typical local cuisine, and taste the
region’s prestigious wines.

Turismo
Tourism
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Nelle foto alcuni produttori di vino
del gruppo Good Advice: Giovanna
Zanchetta dell’azienda Setteanime,
Federico Vanni di Fattoria San Felo
e Silvio Mendini di Podere Montale.

In the pictures some wine producers
of the group Good Advice: Giovanna
Zanchetta of the company Setteani-
me, Federico Vanni from Fattoria
San Felo and Silvio Mendini from
Podere Montale.

Selezione Italia

volato in Austria per partecipare all’evento Selezione

Italia, organizzato da Wein&Kultur presso I'hotel Re-
gina di Vienna. In questa occasione, molti operatori di set-
tore, tra cui sommelier, ristoratori, importatori e retailers,
hanno avuto modo di assaggiare i vini dei nostri 8 produt-
tori provenienti da Toscana e Veneto. Grazie alla parteci-
Ppazione a questo evento siamo entrati in contatto con un
importatore di Vienna, con il quale ¢ attualmente in atto
una collaborazione. Questo evento ci ha permesso di apri-
re il mercato austriaco, vicino a noi sia dal punto di vista
geografico che culturale. I vini bianchi in generale hanno
riscosso maggiore apprezzamento insieme alle bollicine.
Grandi potenzialita anche per I nostri rossi pitt rinomati.

Il 27 febbraio 2023 il gruppo di cantine Good Advice &

n February 27, 2023, the Good Advice group of wi-

neries flew to Austria to participate in the “Sele-

zione Italia” event organized by Weine&Kultur at
the Hotel Regina in Vienna. During this occasion, many
industry professionals, including sommeliers, restaurant
owners, importers, and retailers, had the opportunity to
taste the wines from our 8 producers coming from Tu-
scany and Veneto regions. Thanks to our participation
in this event, we established contact with an importer in
Vienna, with whom we are currently collaborating. This
event allowed us to enter the Austrian market, which is
geographically and culturally close to us. White wines, in
general, received greater appreciation along with spar-
kling wines. There are also significant potentials for our
renowned red wines.

Vinexpo America

marzo 2023 abbiamo deciso di ribadire la nostra

presenza alla fiera Vinexpo America, che ogni

anno si tiene presso il Jacob Javits Convention
Center di New York. Questa edizione ha visto la parteci-
pazione diretta di alcuni dei nostri produttori (da sinistra
Giovanna Zanchetta di Setteanime, Federico Vanni di
Fattoria San Felo e Silvio Mendini di Podere Montale) che
hanno avuto modo di incontrare personalmente importa-
tori e distributori locali e fare assaggiare i loro vini.
Siamo attualmente in contatto con molti di questi opera-
tori, provenienti non solo dallo stato di New York, ma da
tutta la costa est degli USA. Stiamo lavorando sul follow up
e sullo sviluppo di potenziali collaborazioni.

—y

America, which is held every year at the Jacob Javits

Convention Center in New York. This edition saw the
direct participation of some of our producers (from left to
right Giovanna Zanchetta of Setteanime, Federico Vanni
of Fattoria San Felo and Silvio Mendini of Podere Monta-
le) who had the opportunity to personally meet local im-
porters and distributors and have them taste their wines.
We are currently in contact with many of these operators,
not only from the state of New York but from the entire
East Coast of the USA. We are working on follow up-acti-
vities and the development of potential collaborations.

In March 2023 we decided to go back to Vinexpo
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Vinitaly

partecipato a Vinitaly con uno stand rappresenta-

tivo di tutte le cantine del gruppo Good Advice.
Uno stand di 44 mq, situato all’interno del padiglione
9, dedicato ai vini provenienti dalla Toscana. Insieme a
noi ben quattro soci co-espositori: oltre a 3 Soci Tosca-
ni (Antiche Tenute Squarcialupi, Boschetto di Montiano
e Podere Montale) abbiamo avuto il piacere di ospitare
all’interno del nostro stand anche un Socio dal Veneto:
Pazienda Setteanime, produttore di Prosecco DOC Tre-
viso e del Raboso DOC Piave, un vino di nicchia tipico
della provincia di Treviso. Vinitaly ¢ stata 'occasione per
incontrare clienti di vecchia data e nuovi operatori di set-
tore provenienti da ben 17 Paesi europei ed extra-europei.
Molti dei vini presentati hanno suscitato un forte inte-
resse da parte degli importatori incontrati, tanto che con
alcuni di questi sono attualmente in corso delle trattative.

P er la prima volta in assoluto ad aprile 2023 abbiamo

taly fair with a booth representing all the wineries

of the Good Advice group. Our booth covered an
area of 44 square meters and was located in Hall 9, dedi-
cated to wines from Tuscany. Alongside us, we had four
co-exhibiting partners: in addition to three Tuscan part-
ners (Antiche Tenute Squarcialupi, Boschetto di Montia-
no, and Podere Montale), we had the pleasure of hosting a
partner from the Veneto region: Setteanime winery, pro-
ducer of Prosecco DOC Treviso and Raboso DOC Piave,
a niche wine typical of the province of Treviso. Vinitaly
provided us with the opportunity to meet long-standing
customers and new industry operators from as many as
17 European and non-European countries. Many of the
wines presented generated strong interest among the im-
porters we met, and negotiations are currently underway
with some of them.

[ ast April, for the first time ever, we attended Vini-

Tuttofood

distanza di due anni siamo tornati a Tuttofood

Milano, una delle fiere pitt importanti del

comparto agroalimentare, insieme a Cibus, in
Italia. Abbiamo partecipato nuovamente con il nostro
stand di rappresentanza insieme a Inpa, nostro socio
co-espositore. Come sempre Milano si ¢ dimostrato
essere un hub internazionale di buyers e importatori che
convogliano qui da ogni parte del mondo per selezionare
prodotti Made in Italy di prima qualita. Abbiamo svolto
incontri con operatori di settore provenienti da ben 25
Paesi e siamo attualmente in contatto con molti di questi
per far partire le prime campionature.

o years later, we returned to Tuttofood Milano,
one of the most important trade fairs in the agri-fo-
od sector in Italy, alongside Cibus. We participated

once again with our representative booth, together with
Inpa, our co-exhibiting partner. As always, Milan proved
to be an international hub for buyers and importers who
converge here from all over the world to select high-qua-
lity Made in Italy products. We held meetings with indu-
stry operators from as many as 25 countries, and we are
currently in contact with many of them to send out the
first samples.
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Report

Nelle due foto in alto, da sinistra a
destra, Gabriele Zappelli, managing
director del gruppo di produttori
Good Advice e Federico Vanni, pro-
prietario dell’azienda Fattoria San
Felo.

In the two pictures above, from left to
right, Gabriele Zappelli, managing
director of the group of producers
Good Advice and Federico Vanni,
owner of the company Fattoria San
Felo.

Nella foto Christopher Comploj
della cantina Villa di Maser.

In the picture Christopher Comploj of

the winery Villa di Maser.

Prowine Asia

distanza di soli 7 mesi dall’edizione 2022, ad

aprile 2023 siamo tornati alla fiera Prowine Asia,

che ogni anno si tiene a Singapore all’interno
del pit grande evento del sud est asiatico dedicato al
settore agroalimentare: Food&Hotel Asia. Durante
l'edizione 2023 erano presenti insieme a noi anche due
Soci del gruppo Good Advice: Fattoria San Felo e Villa
di Maser, che hanno potuto sperimentare in prima
persona il fermento che ruota attorno al mercato del
vino in quell’aria del mondo. Prowine Asia ha fatto
convogliare a Singapore operatori da diversi Paesi asiatici
quali: Malaysia, Filippine, Corea del Sud, Taiwan e Cina.
A distanza di alcuni mesi dalla nostra partecipazione,
possiamo affermare che linteresse per i nostri vini
nella regione ASEAN c’¢ ed & concreto. Dopo la fiera
sono partiti i primi campioni verso Singapore e questo
conferma che dobbiamo continuare a spingere su questa
area di mercato, partecipando in futuro ad altri eventi
simili quali Vinexpo Asia, che si terra a Hong Kong dal
28 al 30 maggio 2024.

ust 7 months after the 2022 edition, in April 2023,
we returned to the Prowine Asia fair, which is held
annually in Singapore as part of the largest Southeast
sian event dedicated to the agri-food sector: Foode~Hotel
Asia. During the 2023 edition, two members of the Good
Advice group were also present alongside us: Fattoria
San Felo and Villa di Maser, who had the opportunity
to experience firsthand the excitement surrounding the
wine market in that part of the world. Prowine Asia
attracted operators from various Asian countries to
Singapore, including Malaysia, the Philippines, South
Korea, Taiwan, and China. Several months after our
participation, we can affirm that there is genuine interest
in our wines in the ASEAN region. After the fair, the
first samples were sent to Singapore, confirming that we
should continue to focus on this market area. We plan to
participate in other similar events in the future, such as
Vinexpo Asia, which will be held in Hong Kong from May
28 to 30, 2024.
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Summer Fancy Food

opo essere volati a NY a marzo 2023 per il Vi-
Dnexpo America, siamo tornati nella Grande Mela

adistanza di soli 3 mesi per partecipare al Summer
Fancy Food Show, la fiera del settore agroalimentare pili
importante della East Coast, che si tiene sempre al Jacob Ja-
vits Convention Centre. Tanti gli incontri effettuati e tanti
gli apprezzamenti ricevuti verso i nostri prodotti. Alcuni
Soci sono venuti in visita in fiera e hanno potuto constatare
con i loro occhi 'importanza di essere presenti a questo
evento che, col passare degli anni, si conferma essere il piti
importante per prodotti di nicchia e alta gamma come
quelli rappresentati da Good Advice. Il mercato americano
ha ancora oggi tantissime potenzialita per il Made in Italy.
Con noi questanno Rebecca Magrini dell'azienda Ol.Ma,
Fabio e Claudio Bettini dell’azienda I Macoritti e Ludovico
Brezzi dell’azienda Eugenio Brezzi Tartufi.

fter flying to New York in March 2023 for Vi-

nexpo America, we returned to the Big Apple just

3 months later to participate in the Summer Fan-
cy Food Show, the most important agri-food sector fair on
the East Coast, held at the Jacob Javits Convention Cen-
ter. We had many meetings and received appreciation for
our products. Some of our partners visited the fair and
were able to see for themselves the importance of being
present at this event, which, over the years, has proven to
be the most significant for niche and high-end products
like those represented by Good Advice. The American
market still holds tremendous potential for Made in Italy
products. This year, we were joined by Rebecca Magrini
from Ol.Ma, Fabio and Claudio Bettini from I Macoritti,
and Ludovico Brezzi from Eugenio Brezzi Tartufi.

advice

Nelle due foto in alto, da sinistra
a destra Fabio e Claudio Bettini
dell’azienda Macoritto Valentino
e Rebecca Magrini dell’azienda
OLMa. Nella foto di lato Ludovico
Brezzi dell’azienda Eugenio Brezzi
Tartufi.

In the two pictures above, from left to
right, Fabio e Claudio Bettini from
the company Macoritto Valentino
and Rebecca Magrini  from the
company Ol.Ma. In the picture on the
right side Ludovico Brezzi from the
company Eugenio Brezzi Tartufi.
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Anuga
2023
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OTTOBRE/OCTOBER

ANUGA 2023

07-11 OCTOBER 2023
COLOGNE, GERMANY

TASTETHE FUTURE

d ottobre 2023 parteciperemo nuovamente
Aalla fiera pitt importante della Germania e del

centro Europa per il settore Food & Beverage:
ANUGA. La fiera Anuga si terra dal 7 al 11 ottobre
2023 a Colonia. La fiera riunisce operatori provenienti
da ogni parte del mondo e si rivela essere sempre meta
fissa per tutti quei buyers e importatori desiderosi di
arricchire i propri scaffali con prodotti innovativi e di
alta gamma provenienti da ogni angolo del globo. Ci
trovate all’interno del Padiglione 7, stand D009.

most important trade fair in Germany and Central

Europe for the Food & Beverage sector: ANUGA. The
Anuga fair will take place from October 7 to 11, 2023,
in Cologne. The fair brings together operators from all
over the world and is a regular destination for buyers and
importers eager to enrich their shelves with innovative
and high-end products from every corner of the globe.
You can find us inside Hall 7, booth D00Y.

In October 2023, we will once again participate in the

Incoming Kazakistan
2023

24/26

OTTOBRE/OCTOBER

EVENTO B2B CON OPERATORI
FOODEWINE DEL KAZAKISTAN
finalizzato allintroduzione e alla vendita
di prodotti Made in Iltaly nel Paese

GROSSETO - AUTUNNO 2023

WWW.GOOD-ADVICE.IT

ood Advice e Volare Consulting sono felici di
Gannunciare che a ottobre 2023 si terra a Grosseto

un evento B2b finalizzato all’introduzione e alla
vendita di prodotti enogastronomici in Kazakistan.
Grazie al supporto di Volare Consulting, buyer ufficiale
dell’evento, alcuni imprenditori Kazaki del settore
Food&Wine arriveranno a Grosseto il prossimo
autunno per incontrare i produttori del nostro gruppo e
non solo: 'evento, infatti, ¢ aperto anche ad aziende non
associate al nostro Consorzio, che avranno la possibilita
di fare assaggiare le loro specialita enogastronomiche ad
alcuni dei pitt importanti player di settore del mercato
Kazako.
Se sei un produttore agroalimentare o vitivinicolo
interessato a partecipare, contattaci subito per ricevere
maggioriinformazioni sulle modalita di partecipazione.

ood Advice and Volare Consulting are pleased to
Gannounce that in October 2023, a B2B event aimed

at introducing and selling foodewine products in
Kazakhstan will be held in Grosseto. With the support of
Volare Consulting, the official buyer for the event, some
Kazakh entrepreneurs in the Food & Wine sector will
come to Grosseto next autumn to meet with producers
from our group and beyond. The event is also open to
companies not associated with our Consortium, giving
them the opportunity to showcase their enogastronomic
specialties to some of the most important players in
the Kazakh market. If you are a food or wine producer
interested in participating, please contact us immediately
for more information on how to participate.
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The Speciality Food
Festival 2023

7-9

NOVEMBRE/NOVEMBER

+@ s THE SPECIALITY | 07-09
® 9 FOoOD FESTIVAL | NN 2023

TRADE CENTRE

Good Advice volera a Dubai per presentare la

propria gamma di prodotti. Lo fara in occasione
dell’evento Speciality Food Festival che si terra dal 7 al
9 novembre 2023 nel centro fieristico di Dubai. Questa
sara l'occasione per fare attivita di scouting in un’area di
mercato per noi ad oggi ancora inesplorata. Ci trovate
allo stand HP12-J26.

P erla prima volta in assoluto il gruppo di produttori

r the very first time, the Good Advice group of
Froducers will fly to Dubai to showcase their range
of products. They will do so at the Speciality Food
Festival, which will take place from November 7 to 9,
2023, at the Dubai World Trade Centre. This will be an
opportunity to conduct scouting activities in a market
area that is still unexplored for us. You can find us at
booth HP12-]26.
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Via Aurelia Nord 76 int. 6
58100 Grosseto - Italy
Tel. +39 0564 415392
info@good-adyvice.it
www.good-advice.it




