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Il nostro carattere concreto e dinamico rappresenta la giusta risposta alle esigenze del mondo

del Food Service.

MISSION

Radicati saldamente nella tradizione, ci proiettiamo verso nuove sfide
con il solo scopo ed obiettivo di garantire a tutta la nostra

clientela un servizio sicuro, puntuale, di qualita ed una

consulenza affidabile e competente.
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L’editoriale

[ proverbi sono
pillole di saggezza.
Uno di questi:
“Tutti i nodi
vengono al pettine”

a mancanza di per-

sonale mette a dura

prova la ristorazio-
la situazione e dram-
matica. Mancano 250.000
stagionali. Nei ristoranti
e alberghi italiani c¢’e¢ una
carenza di 70.000 addetti
al servizio di sala, cucina
e bar.
E un problema che viene da
lontano. Fino all’anno sco-
lastico 2017/2018, dopo un
biennio uguale per tutti,
gli studenti erano attesi da
un triennio formativo tra:
sala/vendita, accoglienza,
pasticceria e cucina.
Negli ultimi 20 anni gli
Istituti Professionali sono

ne,

stati coinvolti e sconvol-
ti da 4 riforme che hanno
svuotato i cardini portanti
di cui si e sempre basato
I'istruzione professionale.
Riforma dopo riforma, le
ore scolastiche si sono as-
sottigliate da 40 ore setti-
manali a 32 ore e l"attivita
di laboratorio si e ridotta
del 52%. (Nei primi tre anni

si svolgevano 18 ore setti-
manali di laboratorio su 40
totali). Dopo il D.Igs 61/17
per gli Istituti Professio-
nali di Stato per Servizi
di Ospitalita Alberghiero
si propone un profilo uni-
tario in uscita eliminando
le 4 articolazioni previste
nel percorso di studi (indi-
rizzi: sala/bar, cucina, pa-
sticceria e accoglienza).

I Presidi sono meno pessi-
misti, confermano un calo
di iscritti ma non dramma-
tico, anche se 1'85% degli
allievi, terminata la scuo-
la, svolgeranno altre atti-
vita lavorative.

Il problema e che i ragazzi,
o chi ha gia mosso i primi
passi nel mondo del la-
voro, lamentano conside-
razioni contrattuali poco
eque: molte ore, turni fati-
cosi, paghe basse.

Quel che occorre recupera-
re e, dunque, soprattutto
un dialogo disteso tra da-
tori di lavoro e aspiranti
dipendenti.
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In molti si nascondono die-
tro il reddito di cittadinan-
za.
Alcuni titolari scelgono se-
conde figure non profes-
sioniste, solo per abbattere
i costi, con forti ripercus-
sioni sulla qualita del ser-
vizio.
Gli stipendi dei contratti
nazionali non sono in riga
con quelli europei.
In Germania, un cameriere
ha uno stipendio di € 1.800
al mese, 5 giorni lavorativi
settimanali, 8 ore al gior-
no.
Tutte queste negativita
sono lo specchio della si-
tuazione odierna.
Cesare Lo Verde
Tesoriere Nazionale
A.M.1.R.A.

Ristorazione & Ospitalita,
come ogni anno,
“riposa” ad agosto.
L’appuntamento con

il prossimo numero
¢ a settembre.
Buona Estate a tutti.




Ultim’ora

Aperta nuova sezione AMIRA
a Crans Montana (Svizzera)

i scrive il presidente Beltrami:
La Famiglia Amira continua a crescere. E con estremo piacere che vi comunico l'apertura

di una nuova sezione a Crans Montana (Svizzera), famosa localita nel Canton Vallese nota
soprattutto agli appassionati di sci, grazie al suo comprensorio di oltre 140 chilometri di piste e

27 impianti.

Diamo il benvenuto ai nuovi soci ed alle nuove Amirine.
Auguriamo buon lavoro ai colleghi che ne hanno accettato la reggenza:

Fiduciario Stefano Fidanza

Vice Fiduciario Agostino Franco
Tesoriere Sabato Bufano
Segretario Osterino Dylan

AM.LRA
Sei interessato
alla pubblicita

su questa rivista?

Contatta dbuonora@libero.it

Valerio Beltrami
Presidente Nazionale AMIRA

AM.LRA
Vuoi iscriverti allAMIRA?
Vai sul sito amira-italia.it
e vedi qual e

la sezione
piu vicina a te.

Luglio-Agosto 2022 | R& O | 7
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L’intervista

Il “sogno americano” e le opportunita
delle figure professionali
nella ristorazione negli USA

La scelta di trasferirsi all’estero e sempre stata, almeno per noi italiani, una maniera
per migliorare la propria vita. Gli Stati Uniti sono da sempre un mercato friendly
per i professionisti italiani della ristorazione.

Intervista a Salvatore Romeo, fondatore di American Marketing Associated.

i racconti com’e comin-
ciata la tua esperienza con
I'AMIRA?

Vengo da una famiglia di ristora-
tori in Sicilia e il mio desiderio di
ampliare i miei orizzonti mi spin-
se, negli anni ‘90, ad iscrivermi
all AMIRA e, quasi subito, a tra-
sferirmi a Londra, al Cafe Royal
con Carlo Ambrosini, per poi
spostarmi al Giannino di Milano,
per conto del quale aprii locali a
Tokyo.

Come si e sviluppata la tua car-
riera?

Mi sono addentrato nel mondo
dell'internazionalizzazione e da
vari anni collaboro con alcune Ca-
mere di Commercio Italiane negli
USA.

Nel 2020 ho fondato American
Marketing Associated, una so-
cieta che opera negli Stati Uniti nel
mondo della ristorazione.

Cosa fa American Marketing As-
sociated?

Collaboriamo con diverse catene
di hotel e ristoranti italiani, me-
diante I'esportazione di vari pro-
dotti d’eccellenza e attraverso il
reperimento di personale specia-
lizzato.

Per quanto riguarda il personale,
mettiamo in contatto la doman-
da - le imprese americane - con
l'offerta, professionisti italiani che
hanno deciso di fare una scelta di
vita all'estero.

Quali opportunita ci sono negli
Stati Uniti per personale specia-
lizzato italiano?

C’e sempre bisogno di professio-
nisti che colgono la sfida di di-
ventare ambasciatori della nostra
cultura. La parola magica della
ristorazione negli USA ¢ replica-
bilita: sono moltissimi i “success
case” di ristoranti che, dopo l'a-
pertura del primo locale, replicano
il successo in altri luoghi, creando
cosl opportunita per tutti coloro
che operano all'interno di quella
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struttura. Far parte di un proget-
to simile crediamo sia il sogno di
ogni professionista.
Come posso lavorare negli USA?
Ottenere i necessari permessi di la-
voro puo essere complicato e one-
roso: chi intende lavorare in Ame-
rica, infatti, ha bisogno di un visto
di lavoro che deve essere richiesto
dall'impresa americana. Ameri-
can marketing e la soluzione!
Quanto costa aderire a American
Marketing Associated?
Nulla! Non e richiesta alcuna
quota di iscrizione: é sufficiente
visitare il nostro sito www.ameri-
can-mktg.com, compilare il form
e caricare il curriculum per essere
contattati dai nostri responsabili.
Redazione R.&O.



Attualita

Al congresso AMIRA 2022,

visiteremo:
Riccione

ome avrete letto sul numero scorso, il

prossimo congresso Amira si terra a Ric-

cione dal 20 al 24 novembre 2022. Cer-
cando di fare cosa gradita, e per non farci trova-
re impreparati, ho approfondito un po’ il luogo
e i paesi limitrofi che ci ospiteranno e, come
sempre, ci faranno trascorrere dei momenti in-
dimenticabili. Anche se io sono uno di quei soci
Amira che, indipendentemente dal luogo dove
si svolge il congresso, ci vado soprattutto per
incontrare  amici
di tutta I'Italia che
oramai per me sono
diventati importan-
ti come la “mia”
famiglia. Devo am-
mettere che se il
posto € interessante
dal punto di vista
culturale e di bel-
lezza, ci vado con
piu piacere.
Quest’anno, ho la
sensazione che, sot-
to tutti i punti di vi-
sta, trascorreremo
un “bel” congresso.
Inizio per parlarvi del luogo dove alloggeremo.
Riccione (Arcidén o Arzon in romagnolo) & un
comune italiano di 34.750 abitanti. Fino al 1922
ha fatto parte del comune di Rimini. Il territorio
si estende lungo la fascia costiera romagnola ed
e situato in una zona di transizione tra gli ulti-
mi settori meridionali della Pianura Padana e le
prime colline dell’entroterra romagnolo. Al suo
interno scorrono e sfociano due torrenti, il Rio

Foto di Daniele Casalboni (Fornita dal Comune di Riccione)

Melo e il Marano.

Non dico una novita se scrivo che questa citta e
una delle localita balneari piti rinomate dell’A-
driatico. Riccione & una citta di tendenza dove
moda, eleganza, atmosfera frizzante e piace-
re della vita conquistano i visitatori. La grande
spiaggia attrezzata, Viale Ceccarini con le bouti-
que, ilocali alla moda, i parchi acquatici, le disco-
teche in collina, la movida sulla spiaggia alla foce
del torrente Marano sono elementi che la ren-
dono particolar-
mente attraente
ai giovani e a chi
ama una vacanza
all'insegna della
spontaneita e del
glamour.

Molti  pensano
che a Riccione,
oltre le spiagge,
c’e poco da vede-
re. Invece, questa

localita  riserva
molte gradite
sorprese, vedia-

mole assieme:

- Viale Cecca-
rini - Sicuramente & da non perdere. E il cuo-
re mondano della citta. Reso pedonale alla fine
degli anni “70”, rappresenta il fulcro della vita
turistica e cittadina, con i suoi ritrovi alla moda,
i negozi dalle griffes mondiali, i bar, i ristoranti,
il gazebo sotto il quale si danno appuntamento
personaggi e celebrita di ogni settore. Si pu6 ben
dire che se Riccione é la capitale romagnola del-
la moda, Viale Ceccarini e la sua Via Monte Na-

Luglio-Agosto 2022 | R & O
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Attualita

poleone. La via ¢ intitolata all’americana Maria
Boorman Ceccarini, una delle piu grandi bene-
fattrici della provincia riminese. Anche dopo la
morte del marito, Maria continuo la sua opera
filantropica donando alla citta 'ospedale, 1'asilo
e fondi per numerose altre opere pubbliche. Via-
le Ceccarini arriva direttamente al mare, unen-
do cosi le due grandi vocazioni di Riccione: la
spiaggia e lo shopping!

- Riccione paese - Se la Riccione contem-
poranea é la piu ricercata dai turisti, la zona Pa-
ese & quella pitl frequentata dai riccionesi. E una
zona residenziale che é viva tutto I’anno, ricca di
negozi ed attivita, di scuole, bar, panifici e gela-
terie. Nel Paese ha sede il mercato settimanale ed
a ridosso del parco Arboreto Cicchetti il martedi
si svolge il mercato a “Km zero”. Il borgo ospita
spesso eventi e sagre locali dal sapore antico.

- Castello degli Agolanti - E il castello di
Riccione che si erge in cima alla collina, proprio
di fronte la discoteca Cocorico. Il castello fu fatto
costruire intorno alla meta del XIV secolo dalla
nobile famiglia fiorentina degli Agolanti, vas-
salli dei Malatesta. A meta del 1600 ospito per
ben due volte la regina Cristina di Svezia. Dopo
i molti anni bui dell’abbandono, & stato ristrut-
turato con interventi di architettura moderna, in
netto contrasto con i reperti storici, ma, probabil-
mente, non si poteva intervenire diversamente.
Oggi e sede di numerose mostre e manifestazio-
ni.

Riccione, la barca sul Lungomare della Libertd
(foto Comune di Riccione)
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Riccione, Viale Ceccarini (foto Comune di Riccione)

- Ville liberty - Si tratta di vere e proprie
bellezze architettoniche costruite tra 1’800 e il
‘900 da progettisti famosi italiani e stranieri. Tra
le pit belle si ammira Villa Franceschi, oggi &
sede della Galleria di Arte Moderna e Contem-
poranea, e il magnifico Le Grand Hotel, dalle
linee eleganti con elementi decorativi che richia-
mano lo stile Coppedé. Altra dimora famosa &
Villa Mussolini, acquistata da Donna Rachele
Mussolini nel 1934.

- Relax alle terme - Lo stabilimento di Ric-
cione Terme sorge a pochi passi dalla spiaggia.
Note sin dall’epoca romana sgorgano da quat-
tro fonti e sono ricche di preziosi oligoelementi,
indicati nelle cure di diverse patologie. Infatti,
le acque contengono un mix di elementi difficil-
mente reperibile in natura.

- Lungomare della Liberta - Molto bello, il
nuovo lungomare di Riccione e una grande ope-
ra architettonica. Due chilometri pedonalizzati a
ridosso del mare - dal Porto Canale alle Terme di
Riccione - affiancati da una lunga pista ciclabile
e abbelliti da arredi urbani tutti da fotografare.
In tutta la riviera romagnola, e difficile trovare
un Iungomare altrettanto elegante, non solo per
le decine di aiuole che lo costellano, ma anche
per le fontane realizzate con un design unico e
irripetibile.

- Fontana Bosco della Pioggia - Si trova in
pieno centro a Riccione ed e diventata un punto
di riferimento per le migliaia di turisti che affol-



Riccione, Fontana Bosco della Pioggia.
(Foto Daniele Casalboni - fornita dal Comune di Riccione)

lano la riviera romagnola. Realizzata nell’agosto
del 2000, e nata come un richiamo alla pioggia e
al fresco che porta con sé. Alla realizzazione ha
lavorato un artista del vetro, Fausto Baldessari-
ni, che ha creato sei colonne, sculture di vetro
stratificato, che hanno le colorazioni del vetro
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Attualita

naturale, risultando cosi verde scuro, ma duran-
te il giorno, prendendo la luce del sole, si colora-
no di tutte le sfumature del verde.

- Oltremare - In pratica si tratta di un par-
co divertimento dedicato alla natura. Inaugurato
nel 2004, Oltremare ha una superficie di 100.000
mgq, propone esperienze interattive, didattiche e
divertenti con percorsi educativi ispirati all’Aria,
all’Acqua, al Fuoco, alla Terra e all’Energia. Il
parco e amato soprattutto per la sua Laguna dei
delfini, la pitt grande d’Europa, dove grandi e
bambini possono conoscere da vicino le abitudi-
ni e il comportamento dei delfini in compagnia
di un esperto che rispondera ad ogni loro curio-
sita.

Questa € una parte delle attrazioni di Riccione
e, secondo me, sono abbastanza per farvi venire
voglia di venire a Riccione il prossimo novem-
bre....1"’Amira vi aspetta!

Il look
PER LA TUA AZIENDA
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DRESS YOUR STYLE
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Via Onorato 15/17 ¢ 90139 Palermo e info@byciuro.it

www.byciuro.it
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UN MARE DI BENESSERE

Approdo Resort Thalasso Spa: il centro benessere con acqua di mare
nel cuore del Parco Nazionale del Cilento, Patrimonio Mondiale dell’lUmanita

olci colline ricoperte da
ulivi secolari che si spec-
chiano nel blu del Mar
Tirreno, attraversato da
vivaci torrenti e pini secolari che si
spingono verso il mare. In questa ma-
gnifica cornice sorge IApprodo Resort
Thalasso SPA, hotel Eco-Friendly, in
perfetta armonia con il mare e le bel-
lezze naturalistiche che lo circonda-
no. Siamo sul porto di San Marco di
Castellabate, sulla costa del Cilento,
terra di miti e leggende e punto d’ap-
prodo di antiche civilta greco-romane.
Qui nel 1952 la famiglia Rizzo, tre ge-
nerazioni dedicate all’ospitalita, getta-
rono le basi per la realizzazione di cio
che divenne uno dei centri benessere
piu innovativi del Sud ltalia, un centro
di oltre 2500mq vocati al benesse-
re, in cui acqua di mare, alghe, sale,
fango ed il microclima della riserva di
Punta licosa fanno da protagonisti.
Il percorso di benessere Approdo
Thalasso SPA dona agli ospiti un’e-
sperienza unica di relax e fusione con
il mare e le sue ricchezze, basandosi
sul principio della Thalassoterapia ed
e distribuita su tre aree: Vapori & Te-
pori, Piscina e area Relax.
Il percorso, grazie all’azione degli oli-

goelementi presenti nel sale marino e
nelle alghe, depura la pelle dalle impu-
ritd. La spiaggia salina, una distesa di
sale caldo a 40° e 60°, dona sollievo
alle fastidiose contratture muscolari. Un
suggestivo itinerario che si completa
con l'incantevole spiaggia riservata, in-
castonata in una caratteristica caletta, e
la grotta del fango con argilla naturale.
Il Resort offre agli ospiti un’esperienza
incentrata sul benessere marino, con
suite e camere, tutte vista mare che
poggiano lo sguardo sulla stupenda
baia di Castellabate da cui & possibile
ammirare un fantastico panorama e dei
tramonti indimenticabili. Inoltre, il desi-
derio di un soggiorno in totale privacy &
esaudito dalla Private SPA, un concept
ineguagliabile di accoglienza e relax.

Un'esperienza di wellness esclusiva,
completata anche dalla proposta culi-
naria del Donna Elvira Ristorante, che
propone piatti della tradizione cilenta-
na, rigorosamente con ingredienti a km
0 e che provengono da coltivazioni e
allevamenti autoctoni, principalmente
dal Parco Nazionale del Cilento. Anche
nella scelta dei prodotti ittici viene privi-
legiato il pescato locale, per portare dal
mare alla tavola i sapori del territorio,
sapientemente rielaborati dalle mani

dello Chef Gerardo Manisera. Lospite
sara condotto in un viaggio multisenso-
riale, mediante il menu degustazione
Essenza, dove tecniche di cottura in-
novativa sorprenderanno gli appassio-
nati dell’alta cucina. A rendere il tutto
piu suggestivo, sara il Donna Elvira by
the Sea, novita del Resort, con i suoi
gazebi in riva al mare per una cenetta
romantica téte-a-téte.

Una wellness experience per ritrovare
se stessi e vivere esperienze uniche
nel Cilento, terra di miti e culla della
Magna Grecia. Larea marina protetta
di Punta Licosa, in prossimita dellAp-
prodo, con le sue acque cristalline
echeggia nel canto della Sirena Leu-
cosia. Si ammirano i resti di un appro-
do greco-romano, che affiora dalle ac-
que di San Marco, e sul promontorio
erge maestoso il borgo di Castellaba-
te, patrimonio Unesco per la sua bel-
lezza e la sua unicita, nonché inserito
nel circuito dei Borghi piu belli d’ltalia.
(Elisabetta Di Gennaro)

INFO:

Approdo Resort Thalasso Spa

Via Porto, San Marco di Castellabate (SA)
Tel. 0974 966001
approdothalassospa.com
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Al congresso AMIRA 2022,
visiteremo:
Cervia (RA)

artedi 22 novembre, con I’ Amira andre-

mo a Cervia, una delle localita turistiche

pitt apprezzate d’Italia. Nel programma
c’¢ la Santissima Messa nella Cattedrale e a seguire
la visita al Museo del Sale. Inizio con il parlarvi del-
la Cattedrale, e stata costruita tra il 1699 e il 1702 ed
a porre la prima pietra fu il Vescovo Francesco Ric-
camonti. Praticamente la sua costruzione ¢ iniziata
dopo appena due anni dall’inizio della ricostruzio-
ne della nuova citta. La Cattedrale & dedicata alla
Santa Maria Assunta, si trova in Piazza Giuseppe
Garibaldi che e la piazza piti importante della cit-
ta. L'edificio e visibile solamente da tre lati, poiché
quello Nord e adiacente al Palazzo del Vescovado,
risalente al 1702. Alla Chiesa sara poi aggiunta nel
1750 anche la Torre campanaria. Costruita seguen-
do le caratteristiche della scuola romanica, la chiesa
si sviluppa ad asse longitudinale con pianta a croce
latina, navata centrale larga e breve, aprendosi in
tre campate con sei cappelle laterali, tre per par-
te. Il patrimonio artistico della chiesa e di ottimo
livello, si possono ammirare sei dipinti, opere di
pittori quali Francesco Longhi, Camillo Procacci-
ni, Bernardino Guarini e Simone Cantarini, e qua-
dri di anonimi romagnoli del XVIII secolo, a cui
si aggiungono quattro opere scultoree e soggetti
floreali riconducibili al ‘700 e all”800. Dopo la mes-
sa andremo al MUSA, ovvero il Museo del Sale.
Collocato all'interno del magazzino del Sale “Tor-
re”, MUSA custodisce una fetta di storia cervese. E
nato dalla attivita del gruppo culturale Civilta Sa-
linara che ha voluto mantenere vivo il ricordo del
lavoro in salina ed ha raccolto documenti, attrezzi
e foto che testimoniano I'ambiente e la produzione
del sale. E un museo etnografico che pone al centro
I'uomo e la sua cultura. Musa é riconosciuto Mu-

Cervia, il lavoro in una salina
(Foto Dany Fontana dal Comune di Cervia)

Cervia, il Porto Canale e la Torre San Michele
(Foto Gruppo Fotografico Cervese - arch. Comune di Cervia)

seo di Qualita della Regione Emilia Romagna. E
stato inaugurato con una veste rinnovata nel 2004
e posto stabilmente all'interno del magazzino del
sale torre in via Nazario Sauro. “Mission” del mu-
seo ¢ la tutela, conservazione e valorizzazione di
oggetti, immagini e documenti testimoni della ci-
vilta del sale. Il museo vuole essere luogo di stimo-
lo e riflessione nonché sede di servizi utili alla citta,
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ai suoi ospiti e al pubblico in generale. All'interno
del museo spiccano alcuni pezzi particolarmente
interessanti e singolari quali la burchiella, imbar-
cazione in ferro a fondo piatto utilizzata fino alla
fine degli anni "50 per il trasporto del sale. Di gran-
de interesse gli antichi attrezzi in legno usati per la
produzione e la raccolta del sale, le immagini dei
salinari al lavoro, oggettistica e tutto cio che ruota
attorno alla produzione del sale e all’antica salina.
Il sale di Cervia e riconosciuto Presidio Slow Food
dal 2004. 11 22 dicembre 2018 il Musa é stato inti-
tolato ad Agostino Finchi, salinaro che ha voluto
fortemente la realizzazione di un museo che ricor-
dasse e valorizzasse la civilta del sale. Credo che la
visita al MUSA arricchira notevolmente le nostre
conoscenze professionali e culturali.

Altre attrazioni importanti della citta di Cervia:

- Ponte delle Paratoie - Si trova nel centro
storico di Cervia e rappresenta il cuore del borgo-
marina. Viene anche chiamato ponte nuovo o pon-
te della torre per la sua vicinanza alla Torre San
Michele. Fu costruito nel 1862, e fu poi distrutto
dalle mine tedesche nel 1944. Rifatto a qualche me-
tro di distanza dal precedente, il ponte € stato ulte-
riormente sostituito nel dicembre 2000 per venire
incontro alle sempre maggiori esigenze della citta.
- Torre San Michele - Costruita tra il 1689
e il 1691, la Torre San Michele ha sempre svolto
funzione di difesa della citta e del sale. Nel 1691
il conte Michelangelo Maffei, che aveva gia fatto

Cervia, Porto canale (Archivio Comune di Cervia)
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Cervia, il porto turistico (Archivio Comune di Cervia)

costruire il Magazzino Torre per la conservazione
del sale, fece edificare questo poderoso edificio per
difesa contro gli attacchi pirateschi. La Torre era
un vero e proprio fortino, con numerose aperture,
finestre e feritoie corredate di armamenti a breve e
lunga gittata. Oggi la Torre e la sede dell'Utficio di
Informazione e Accoglienza Turistica.

- Porto Canale - Nato come spazio di imbar-
co del sale, il porto canale di Cervia ¢ oggi uno dei
pit attrezzati porti turistici della riviera romagno-
la.

Il porto si sviluppa intorno a un canale artificiale, il
Canale delle saline, che un tempo aveva due fun-
zioni: collegava le saline al mare, assicurando loro
la linea produttiva, ed era utilizzato per imbarcare
ed esportare per via marittima il sale prodotto.

- Parco Naturale di Cervia - Il Parco Natu-
rale di Cervia, 32 ettari di pineta, € a due passi da
Milano Marittima. Luogo incontaminato per una
pausa di completo relax, a contatto con la natura e
gli animali. Il Parco Naturale & un luogo dove puoi
trascorrere ore di assoluta quiete e tranquillita, sco-
prire profumi e suoni dimenticati e ristabilire quel
contatto con la natura che I'uomo ha perso da tem-

po.

Sara sicuramente una bella esperienza, passare
una giornata in questa citta che si preannuncia di
essere molto interessante. La maggior parte delle
notizie sono state prese dal sito www.turismo.co-
munecervia.it
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Al congresso AMIRA 2022,

visiteremo:
Santarcangelo di Romagna

ltra meta del prossimo congresso

Amira e Santarcangelo di Romagna

che, vedendo delle foto e dei video
in rete, mi ha fortemente incuriosito. Siamo
in provincia di Rimini che dista a 10 km,
mentre a 20 km troviamo Cesena. Veramen-
te una bella idea, quella di visitare questo
antico borgo medievale. Sembra che sia un
luogo dalla forte identitd romagnola con
bellezze  ar-
chitettoniche
fatte da nobili
palazzi, case
borghigiane,
vicoli e piaz-

terraneo e misterioso fatto di grotte, granai,
ghiacciaie e segrete vie di fuga. Percorrendo
le viuzze del borgo antico, il visitatore vie-
ne proiettato in un tempo lontano in cui la
popolazione viveva protetta all’interno del-
la cinta muraria. Durante la visita, in que-
sto borgo invitante, a cura della Pro Loco
Santarcangelo, visiteremo queste grotte che
hanno una temperatura costante di 13 gra-
di e di con-
seguenza ci
hanno con-
sigliato  di
vestirci ade-
guatamen-

zette che le te ed avere
hanno confe- delle scarpe
rito il titolo di comode.
Citta d’Arte. Altre  cose
La cittadina e da vedere a
adagiata su un Santarcan-
morbido colle, gelo:
chiamato col- - Arco
le di Giove. Il Ganganelli
Monte  Giove Veduta di Santarcangelo di Romagna - Nel 1769
¢ attraversato (foto di Giliberto Urbinati, Archivio Pro Loco Santarcangelo) il cardina-
da un fitto re- le Lorenzo
ticolo di miste- Ganganelli,

riose grotte tufacee notevoli per la loro bel-
lezza architettonica sulle cui origini ed usi il
dibattito e ancora aperto. Alcuni sostengono
che servissero come cantine, altri invece che
fossero luoghi di culto. Oggi, alcune di que-
ste grotte sono aperte ai visitatori. Quindi,
si puo ben affermare che Santarcangelo & ca-
ratterizzata da un vero e proprio mondo sot-

nativo di Santarcangelo, fu eletto papa con
il nome di Clemente XIV° (1705-1774), le
autorita locali per celebrare 1'evento fecero
costruire questo arco trionfale. I lavori ter-
minarono nel 1777, 3 anni dopo la morte del
papa.

- Torre Campanaria - I santarcangiolesi
amano chiamare questa torre il campanone.

Luglio-Agosto 2022 | R & O
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Alta 25 metri, insieme all’Arco Ganganelli, e
uno dei simboli della citta. In cima, sul pen-
none, ¢ posizionata una banderuola girevo-
le, in ferro battuto, raffigurante I'immagine
di San Michele Arcangelo, patrono della cit-
ta, indicante la direzione del vento. Ancora
oggi, ogni 15 minuti, la campana della Torre
scandisce 'ora esatta agli abitanti della cit-
ta.

- Porta Cervese - Costruita dalla fami-
glia Malatesta e detta la “Porta del Sale”,
perché era 1’accesso della via che collegava
Santarcangelo a Cervia, nota per le saline. E
I"unica porta d’accesso rimasta delle quattro
attraverso le quali si entrava nel borgo me-
dievale.

- Piazza delle Monache - Una delle
piazzette piu graziose del centro medioeva-
le di Santarcangelo. Su di essa si affacciano
il monastero delle Sante Caterina e Barba-
ra, con la chiesa a loro dedicata, e Palazzo
Cenci, oggi sede del Museo Storico Archeo-
logico della citta. La piazza custodisce una
lapide in bronzo, murata sulla facciata di
un’abitazione, che ritrae I'immagine di una
fanciulla: si tratta di Francesca da Polenta,
meglio conosciuta come Francesca da Rimi-
ni.

- Chiesa Collegiata - La costruzione
della Chiesa fu autorizzata nel 1741 da Papa
Benedetto XIV®. Essa fu dedicata alla Beata

Santarcangelo, [ Arco Ganganelli (foto di Giliberto Urbina-
ti, Archivio Pro Loco Santarcangelo)
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Le Grotte di Santarcangelo (foto Gilberto Urbinati,
Archivio Pro Loco Santarcangelo)

Vergine del Rosario. Ora e la Parrocchia di
San Michele Arcangelo, Patrono della Citta.
La Chiesa Collegiata e retta da un collegio di
nove canonici (da cui il nome). Al suo inter-
no si trova un prestigioso organo del ‘700,
realizzato dal veneziano Gaetano Callido.
L’organo, visibile sopra l'ingresso principa-
le, ancora oggi funziona magnificamente.

- Pieve di San Michele Arcangelo - Si
trova nell'immediata periferia di Santarcan-
gelo ed é sicuramente la pitu antica pieve del
riminese, dedicata all’Arcangelo Michele,
patrono della citta. La costruzione dell’edi-
ficio viene fatta risalire al VI sec. e riprende
lo stile delle chiese bizantine di Ravenna.
La leggenda narra che al disotto dell’altare,
dalla cripta un tempo accessibile, un cunico-
lo collegasse la pieve alla Rocca Malatestia-
na consentendo una via di fuga nei momenti
di assedio.

- Sferisterio - Lo Sferisterio & I’area sot-
tostante le antiche mura Malatestiane ed of-
fre uno degli scorci piu suggestivi sulla Cit-
ta Vecchia. Luogo anticamente deputato al
gioco del bracciale, € ancora oggi utilizzato
per il gioco del tamburello.

Le notizie dell’articolo sono state tratte dai
siti: www.santarcangelodiromagna.info e
www.explorevalmarecchia.it
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Empatia, sintonia ed emozioni: = )

- Wt

quello che ci vuole per essere
un maitre d’hotel

N/

di Giacomo Rubini
vicepresidente nazionale Amira

Sorriso, comunicazione e affabilita sono caratteristiche che un professionista
deve possedere per permettere ai clienti di sentirsi ospiti graditi.
Le strutture che funzionano puntano sul capitale umano

| titolo maitre d’hotel appare verso la
Ifine del 1800 durante la modernizza-

zione messa in atto nel mondo alber-
ghiero da César Ritz. Fu creata la brigata,
ossia una scala gerarchica dei compiti di
sala con a capo il maitre d’hotel. La figu-
ra del maitre d’hotel & di rilevante impor-
tanza per elevare la qualita del servizio e
per valorizzare i piatti elaborati dallo chef.
Sue sono le doti nelle modalita di saper-
si presentare, di saper comunicare, di far
rispettare i ruoli e le mansioni, e di essere
un vero leader in grado di condividere gli
obiettivi con tutti i collaboratori. Al maitre
d’hotel sono richieste empatia, sintonia ed
emozioni.
Gli ospiti che frequentano un ristorante
raffinato riconoscono la cura dei partico-
lari, I’etica e il bon ton degli addetti al ser-
vizio e sanno che a dirigerli con maestria
altri non puo essere che un bravo maitre
capace di soddisfare le loro aspettative e
richieste. Nonostante la popolarita delle
varie tipologie di neo ristorazione, i muta-
ti ritmi di vita e le reali capacita di spesa,
quando una persona va in un ristorante ha
delle esigenze e vuole quel genere di acco-
glienza e servizio professionale che solo un
vero maitre puo offrire. La soddisfazione
del commensale ¢ indubbiamente influen-
zata da un’accoglienza particolare che in-
clude tre fondamentali componenti: sorri-
so, servizio, convivialita. Componenti che

)

| Eceo 1L VAsEoIo
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incidono molto sul riuscito appagamento
dei clienti e sono paradossalmente anche
le pitu facili e meno costose da ottenere. Il
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maitre d’hotel ha l'innato
dono di stabilire un vela-
to rapporto personalizzato
con il cliente dandogli cosi
I'impressione di essere il
destinatario di esclusive ac-
cortezze e cure.

Il capitale umano

Nessun ambiente per quan-
to curato puo sostituire il
calore umano e la brillan-
tezza di un servizio impec-
cabile, fornito da una perso-
na che lavora con il cuore e
che mostra un sincero inte-
resse per il benessere degli
ospiti-clienti. Oggi piu che
mai e la qualita del servizio
al cliente a decretare il suc-
cesso o il fallimento di una
struttura ricettiva. E con il
termine servizio si inten-
de la capacita di garantire
un livello di professionali-
ta coerente con l'immagi-
ne dell’azienda. Quello del
maitre d’hotel € un lavoro
molto impegnativo, ahime
non sempre correttamente
valutato e valorizzato. Tan-
ti lo ambiscono ma pochi lo

L Hotel Corallo di Riccione

N

conoscono davvero. E un
lavoro che richiede un con-
tinuo aggiornamento eno-
gastronomico che vada a
pari passo dell’evoluzione
degli usi, dei costumi, degli
stili di vita e dell’alimenta-
zione. Il maitre d"hotel con
il suo operato puo in ogni
momento fare la differenza,
non solo nella vacanza del
cliente ma anche nella sua
vita personale. Che cosa si
puo fare per migliorare la
situazione? Il presupposto
per ottenere il massimo ri-
sultato da un atto di comu-
nicazione e quello di rite-
nersi responsabili di cio che
si comunica.

L’'importanza di comunica-
re

Il maitre d’hotel ha un ruo-
lo primario nell’accogliere
il cliente, nell’essere un pu-
blic relation man, nel saper
allestire con eleganza un
evento, nell’essere un de-
signer nel creare la giusta
scenografia di un banchetto
e nel conferire all’ambien-
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papgaljon@libero.it
telefonando al 335 814 7480.

te un tono raffinato ed ele-
gante. Da non sottovalutare
sono anche le tecniche di
marketing e di budgeting.
I1 maitre d’hotel odierno
oltre ad acquisire un diplo-
ma professionale deve aver
svolto degli stage pratici e
lavorativi (in Italia e all’e-
stero) e deve anche aggior-
narsi frequentemente con
corsi specifici per appren-
dere le continue tecniche e
conoscenze inerenti al ruolo
di Maestro di sala e dell’o-
spitalita. Un maitre d"hotel
degno di ricoprire il suo
ruolo vanta un’umilta che
compensa la sua padronan-
za di sé e lo stimola a voler
dare sempre il meglio e ad
ammettere che non si fini-
sce mai di imparare. Infine,
va detto che tutto cio che
dipende dalla sua figura
rende un maitre d’hotel un
vero e proprio psicologo di
quel genere di accoglienza
che appaga 'anima.

Da Italia a Tavola

Il prossimo congresso AMI-
RA si terra dal 20 al 24 no-
vembre all’Hotel Corallo. 11

~

programma e stato pubblicato
nel numero di Ristorazione &
Ospitalita di giugno, ma tutte
le informazioni le potete ri-
chiedere al Cerimoniere Ami-

ra, Giovannangelo Pappagallo

oppure
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\
stata decisamente fol-
E ta la partecipazione,
anche di ospiti, pure
austriaci, alla presentazione
del libro “Ricordare Grado
- storia e immagini di alber-
ghi - ristoranti - attivita -
mestieri” di Antonio Boemo
edito dalle Nuove Edizioni
della Laguna.
Presenti anche le autorita
cittadine in quanto 1’opera
offre uno spaccato impor-
tante della storia dell’isola
che al momento, partendo
da prima dell’anniversario
dei 130 anni di turismo uf-
ficiale (la legge a firma di
Francesco Giuseppe e del 25
giugno 1892) si ferma attor-
no agli anni Settanta dello
scorso secolo ma con ovvi ri-
ferimenti ai momenti attuali.
A conclusione, grazie a “Gra-
do 1307, cioe il pool di enti
che allestiscono gli eventi
per l'importante traguardo
turistico con capofila il Con-
sorzio Grado Turismo, il Co-
mune e la GIT che gestisce
I'impianto balneo-curativo
principale dell’isola e grazie
al Grand Hotel Astoria che
ha ospitato la presentazione
e ha messo a disposizione i
suoi chef e ai maitre guida-
ti dal vice presidente vicario
nazionale dell’ AMIRA, Gia-
como Rubini, ai numerosi

Presentato al
Grand Hotel Astoria di Grado
il libro “Ricordare Grado”
di Anton

'T‘\k'"—- o
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10 Boemo

I maitre alla presentazione del [ibro RICORDARE GRADO

invitati e stata offerto un si-
gnorile buffet.

Tutti hanno potuto degusta-
re, infatti, il riso pilaf con
mazzancolle flambé e si e
brindato con lo speciale vino
“Grado 1307, ovvero con il
Pinot Bianco Villa Russiz
imbottigliato per 1’occasio-
ne.

Alla presentazione sono in-
tervenute anche diverse
autorita: dal sindaco Clau-
dio Kovatsch, all’arciprete
monsignor Paolo Nutarelli,
a Thomas Soyer presidente
del Consorzio Grado Turi-
smo, al presidente della Git,
Roberto Marin, al padro-
ne di casa del Grand Hotel
Astoria, Alessandro Lovato.
Presenti inoltre il coman-
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dante della stazione Carabi-
nieri, Alessandro Maggio e
il comandante della Polizia
Locale, Mario Bressan ma.
soprattutto, come detto, tan-
ti gradesi e ospiti.

La presentazione del libro
che é stata possibile grazie
anche al sostegno della Bcc
di Staranzano e Villesse,
¢ stata abbastanza veloce
poiché fatta all’aperto poco
prima di mezzogiorno. E di
questi tempi col sole che pic-
chia...

Tuttavia e gia previsto che ci
siano degli approfondimenti
il 10 agosto alle 18 in spiag-
gia nell’area del Velarium,
con l'aggiunta di una breve
rappresentazione teatrale al

leggio.
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RICORDARE GRADO

di Antonio Boemo

(Nuove Edizioni della Laguna)

Storia e immagini di alberghi - ristoranti - attivita - mestieri

300 pag. oltre 750 immagini (buona parte cartoline)

n complesso lavoro di
anni di ricerche di ma-
teriale e notizie.

La storia del turismo a Grado e
lunga e risale a tempi davvero
lontani.

Ecco cosi che, pur facendo rife-
rimento anche ad anni prece-
denti, in realta si parte dal 1856
per poi approfondire il tema a
iniziare dal 1892, da 130 anni
fa.

Ci sono immagini, documenti e
testi, anche rari e inediti, che ri-
portano all’epoca e poi via via
si arriva fino agli anni Settanta
dello scorso secolo con indi-
spensabili notizie che arrivano,
seppur marginalmente, sino ad
0ggi.

Dopo la storia generale delle
vicende turistiche, tema cen-
trale sono gli alberghi, tanti dei
quali non esistono pil;; un vero
e proprio ginepraio con incre-
dibili cambi di denominazione
e di gestioni.

Poi i campeggi e quindi le atti-
vita e i mestieri con le fabbriche
delle sardine e le “anciughere”,
i traghettatori, i facchini, i mo-
toscafisti, i garage, sarti, calzo-
lai, barbieri, latterie, panifici,
forni e pasticcerie, macellerie,
ferramenta, le banche e natu-
ralmente i cuochi.

Oltre ad alcune curiosita non

Antonio Boemo

»-RICORDARE GRADO

alberghi - ristoranti - attivita - mestieri

Muove Edizioni della Laguna

La copertina del libro

mancano nemmeno la storia
dei cinema e del teatro. Nel li-
bro troviamo anche una sinteti-
ca storia delle chiese di Grado.
Ampio capitolo a parte per i
locali di intrattenimento, i con-
certi e i concertini con partico-
lare riferimento al Parco delle
Rose e anche a locali scomparsi
come, per fare degli esempi,
il Sans Souci e il Panciera, il
“Massagati” e “Tanori”.

Interessante e “rileggere” inol-
tre le pubblicita delle svariate
attivita.

E poi una novita annunciata a
chiusura di tutto che é racchiu-
sa in un vocabolo: “continua”,
in quanto ci sara una prossi-
ma pubblicazione che sara in-
centrata prevalentemente dal
1960-70 fino ai giorni nostri,
ma con immancabili riferimen-
ti antichi.
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Su “Ricordare Grado” si parla
di Maitres e di Amira

Il'interno del libro “Ricordare Gra-

do” di Antonio Boemo, si parla di

maitres e di Amira. Ecco il testo:
“Le pietanze alla fiamma preparate dai
maitre dinnanzi ai commensali stanno tor-
nando di moda. Vi ha contribuito il piacere
di stare a tavola. Oggi l'arte della cucina
flambé é portata avanti dai maitre dell’A-
MIRA che a Grado, dove e nata, promuovo-
no anche la manifestazione internazionale
“Le Donne nell’Arte del Flambé”. La cucina
flambé si fa risalire al 1895 al Café de Pa-
ris di Montecarlo da parte del maitre Char-
pentier che per un cliente di alto riguardo
(solo in seguito si era saputo che si trattava
dii Edoardo VII Principe del Galles, futu-
ro Re d’Inghilterra che era accompagnato
da una giovane amica), ha creato allora le
note Crépes Suzette. Grado vanta in que-
sto ambito delle vere e proprie eccellenze.
Parliamo di Pierrette Rassati, gradese d’a-
dozione, che & stata la prima donna in as-
soluto ad aggiudicarsi nel 1997 a Sanremo
il primo posto diventando la prima donna
maitre dell’anno. Una citazione la merita
anche il vice presidente vicario dell’AMI-
RA, il commendator Giacomo Rubini che
nel suo palmares detiene il titolo di Maitre
dell’anno 1999 conquistato a Peschiera del
Garda, di Maitre dei Maitres 2005 svolto-
si a Nova Goriza in Slovenia e addirittura
Campione del Mondo 2007, titolo conqui-
stato a Milano. Sorseggiando un caffe, Gia-
como Rubini assieme all’autore di questo
libro hanno ideato “Le Donne nell’Arte del
Flambé”, una sorta di campionato ormai di-
ventato internazionale che mette in luce la
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Curiosa cartolina, viaggiata 08.09.56, della Taverna
da Dante. Questa illustrazione pubblicizza la
preparazione di un piatto di cucina alla framma

professionalita delle donne in questo setto-
re. Una manifestazione che si conclude con
la “Parata delle lampade”, ovvero con il
flambage contemporaneo delle partecipanti
che preparano delle spettacolari crépes uti-
lizzando uno dei prodotti tra le eccellenze
del Friuli Venezia Giulia, i distillati Noni-
no (nelle ultime annate il superbo Amaro
Quintessentia).
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Napoli, ancora un successo
per Vitignoltalia

Napoli, Castel dell’ Ovo, sede di Vitignoltalia
(foto db)

Napoli, una delle sale di degustazione di Castel dell’Ovo
(foto db)
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di Diodato Buonora

uesta era la 167

edizione di Viti-

gnoltalia, sicura-
mente la fiera enologica
piu importante e soprat-
tutto piu bella del Sud
Italia. Si tiene all’interno
del famosissimo Castel
dell’Ovo, uno dei monu-
menti simboli di Napoli.
Ecco qualche notizia del
Castelloche ho trovato sul
sito del Comune di Napo-
li: “Sull’antico Isolotto di
Megaride sorge imponente
il Castel dell’Ovo. Una del-
le pin fantasiose leggende
napoletane farebbe risalire
il suo nome all’uovo che
Virgilio avrebbe nascosto
all’interno di una gabbia
nei sotterranei del castello.
Il luogo ove era conservato
l"wovo, fu chiuso da pesanti
serrature e tenuto segreto
poiché da “quell’ovo pende-
vano tutti li facti e la fortu-
na dil Castel Marino”. Da
quel momento il destino
del Castello, unitamen-
te a quello dell’intera citta
di Napoli, e stato legato a
quello dell’uovo. Le crona-
che riportano che, al tempo
della regina Giovanna I, il
castello subi ingenti danni
a causa del crollo dell’arco-
ne che unisce i due scogli
sul quale esso e costruito e
la Regina fu costretta a di-



Napoli, la vista da Castel dell’ Ovo. Sullo sfondo il Vesuvio
(foto db)

chiarare solennemente di aver provveduto
a sostituire l'uovo per evitare che in cittd
si diffondesse il panico per timore di nuo-
ve e piu gravi sciagure”.

Tornando a Vitignoltalia, quest’anno,
nei 3 giorni napoletani, ci sono stati
14.000 appassionati del dio Bacco che
hanno popolato questa fantastica lo-
cation. In degustazione c’erano oltre
2.500 etichette di oltre 250 aziende pro-
venienti da tutta 1'Italia.

“Siamo estremamente soddisfatti - com-
menta Maurizio Teti, direttore di Vi-
tignoltalia - dei risultati ottenuti, che
credo siano il giusto riconoscimento per il
grande lavoro svolto. La prima giornata,
ma ancor piu quelle di lunedi e martedi,
hanno dato ottimi riscontri in termini di
affluenza di pubblico, sia italiano che in-
ternazionale”.

Grande entusiasmo e partecipazione
anche per i seminari e workshop, tutti
sold out, utili tanto per gli appassionati
quanto per gli operatori del comparto.
Agli incontri tematici ha potuto parte-
cipare anche il pubblico internaziona-
le, grazie alle traduzioni in simultanea
messe a disposizione dei WineLovers
esteri, che continuano a consolidare di
anno in anno la loro presenza alla ma-
nifestazione.

Chiusura in grande stile con ["attesa

Attualita

programmazione dei vincitori della
classifica stilata da 50 Top Italy Rosé
curata da Chiara Giorleo e Adele Gra-
nieri in collaborazione con Antonella
Amodio, Teresa Mincione e Raffaele
Mosca. La classifica ha visto sul podio
l’azienda Ceraudo (Calabria), seguita
da Bonavita (Sicilia) e Leone De Castris
(Puglia).

“Abbiamo attraversato anni duri - con-
clude Teti - e questa edizione non é sta-
ta certo semplice da organizzare, tra tutte
le complicazioni che il nostro comparto ha
dovuto affrontare. Ma proprio per questo
siamo ancora piu soddisfatti e orgogliosi
della felice riuscita di Vitignoltalia, Ab-
biamo ricevuto complimenti dagli appas-
sionati, ma soprattutto ci ha fatto piace-
re il grande apprezzamento ricevuto dai
buyers internazionali per l'iniziativa e
per la possibilita di confronti costruttivi.
Credo che questo sia un ulteriore passo nel
percorso verso la completa ripresa del set-
tore”.

Via Indipendenza, 113 -
Palinuro (SA)
cell. 339 3760020
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Cross selling, sensibilita

e discrezione
per vendere di piu

di Enrik Gjoka

Tra i primi a mettere in pratica questa tecnica, McDonald’s.
Consiste nel proporre al cliente un prodotto che si possa
integrare alla scelta spontanea primaria

orresti le patatine con
I’'hamburger? Questa
frase coniata da McDo-

nald’s & conosciuta in tutto il
mondo e ha fatto guadagna-
re all’azienda milioni in rica-
vi. E vendita nella sua forma
grezza e di base, ma funziona
egregiamente. Il cross selling e
una tecnica utilizzata per ven-
dere un prodotto complemen-
tare (Y) correlato a quello che
il cliente sta acquistando (X).
Esempi di tecniche di vendita
incrociata (cross selling) in un
ristorante potrebbero essere

I'offerta di un’insalata o di un
contorno (Y) insieme alla se-
conda portata (X). Oppure, nel
caso di McDonald’s, patatine
fritte o una Coca-Cola (Y) con
I’'hamburger (X) appena ordi-
nato. In ambedue gli esempi
i prodotti si completano a vi-
cenda.

Anche nei ristoranti, una pro-
posta da considerare

Lo scopo di tali suggerimen-
ti dovrebbe essere quello di
aiutare il cliente a fare una se-
lezione soddisfacente e, allo
stesso tempo, vendere una

Cross selling, una tecnica da affinare

R & O | Luglio-Agosto 2022

pietanza o bevanda aggiunti-
va. Questa tecnica di vendita
puo essere utilizzata in modo
vantaggioso quando il cliente
ordina da un menu a la carte.
Ad esempio:

- suggerire una bevanda
quando il cliente ordina un’in-
salatona o un dessert;

- consigliare un cocktail o
un antipasto se il consumatore
ordina direttamente un secon-
do alla griglia o fritto (oppu-
re un primo piatto con tempi
lunghi di preparazione), in
tal modo ingannando l'attesa
I'ospite aumenta la sua spesa
(equivalente al ricavo di ven-
dita);

- proporre un contorno
di verdure cotte o un’insalata
quando viene ordinata una se-
conda portata a base di carne o
pesce;

- suggerire un ulterio-
re piatto “da mettere in mez-
z0” (da condividere) quando i
commensali di un tavolo non
sono decisi sulle loro scelte o
vogliono assaggiare piu pie-
tanze;

- un cliente che ha or-
dinato una combinazione di
portate principali, le quali non



includono il dessert, puo es-
sere incoraggiato a ordinarlo;
ad esempio, “oggi abbiamo
una torta fatta con le pesche
fresche di Bivona” o “il nostro
melone di Calvenzano e mol-
to buono”. La presentazione
del menu e la richiesta “cosa
gradirebbe per dessert?” puo
avviare una vendita, mentre
la domanda “vorrebbe qual-
cos’altro?” probabilmente su-
scitera una risposta negativa.
In sintesi, 'operatore di sala,
dopo aver determinato le esi-
genze del cliente, individua
un prodotto aggiuntivo e in
seguito glielo propone, cer-
cando di farlo percepire come
necessario e conveniente. In
effetti, il consumatore che ri-
ceve proposte mirate e traspa-
renti nella loro efficacia non
potra che percepire una spic-
cata accuratezza nel processo
di erogazione del servizio, e
dunque, sentirsi trattato con
particolare attenzione dall’o-
peratore di sala. L’obiettivo
di quest’ultimo dovra essere
quello di puntare a un prodot-
to realmente attinente a quello
ambito dall’ospite, e che possa
essergli concretamente utile.
Cinque norme per una propo-
sta efficace

L’applicazione efficiente della
tecnica di cross selling si basa
su cinque norme sostanziali.

1. Ascoltare il cliente con
attenzione - la comprensione
delle sue richieste e delle ne-
cessita inespresse e la base sul-
la quale impostare la vendita
del secondo prodotto/piatto.
I1 cross selling non € una tec-
nica di vendita primaria ma
complementare, ovvero di
supporto a quella che si utiliz-

Attualita

Sensibilita e discrezione per vendere di piil

za maggiormente. Per esplora-
re il livello di apprezzamento,
cosi come i bisogni latenti del-
la clientela, puo essere utile
porre domande aperte e diret-
te ai consumatori, parlare na-
turalmente cercando di capire
a che livello e la loro soddisfa-
zione verso il prodotto ordina-
to (X). Una volta acquisite le
informazioni necessarie si ap-
plica la tecnica di cross selling
proponendo il prodotto (Y)
correlato a quello gia ordinato
dal cliente.

2. Valorizzare il prodot-
to e il servizio - suggerire al
cliente prodotti aggiuntivi e
complementari che forniscano
realmente un valore aggiunto.
Per questo & indispensabile
considerare il cross selling dal
punto di vista dell’ospite, non
solo in termini di ulteriori ri-
cavi generati. Una corretta va-
lorizzazione e descrizione dei
prodotti permettera al cliente
di comprenderne i vantaggi
e, di conseguenza, di porsi in
uno stato di apertura e dispo-

sizione a ulteriori acquisti.

3. Determinare a priori gli
abbinamenti - il suggerimen-
to del prodotto/piatto com-
plementare non deve essere
lasciato al caso o deciso sem-
pre all’'ultimo momento. La
corretta organizzazione del-
la vendita e 'apprendimento
propedeutico dei migliori ac-
costamenti (X+Y) ottimizzano
le tempistiche di intervento e
aumentano positivamente i ri-
sultati. Per identificare quali
piatti e prodotti possono esse-
re abbinati in modo profittevo-
le bisogna analizzare lo storico
delle vendite per determina-
re cosa acquistano di solito i
clienti in aggiunta a specifiche
pietanze, quali prodotti/ piatti
vengono solitamente acquista-
ti insieme e quali abbinamenti
hanno avuto successo nei pre-
cedenti utilizzi della tecnica
di cross selling. L’assistente di
sala dovra sfruttare la propen-
sione all’acquisto generata nel
cliente al termine della prima
ordinazione (del prodotto X)
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e cogliere prontamente questo
momento particolare per pro-
porre il prodotto complemen-
tare (Y).

4. Prestare attenzione al
prezzo del prodotto sugge-
rito - il prodotto/piatto (Y)
proposto tramite la tecnica del
cross selling dovra avere un
prezzo sensibilmente inferio-
re del prodotto/piatto princi-
pale (X). Il cliente non dovra
avere la percezione di essere
trattato come una mucca da
mungere. Il nostro obiettivo
e duplice, aumentare i ricavi
ma anche fidelizzare il cliente,
fare in modo che ritorni e ge-
neri un passaparola positivo.
Il prodotto complementare (Y)
dovra costare indicativamente
dal 30% al 50% del prodotto/
piatto (X) ordinato dall’ospite.
5. Essere naturali nel-
la vendita - essere insistenti
0 eccessivamente precipito-
si nell’applicazione del cross
selling puo generare ['effetto
opposto. Bisogna seguire il
corso naturale della vendita
e proporre il secondo prodot-
to correlato (Y) solo quando
si & sicuri di aver compreso
le esigenze del cliente e una
volta che quest’ultimo abbia
gia deciso o ordinato il pro-
dotto principale (X). La tenta-
ta vendita dovra sembrare un
consiglio spassionato da parte
dell’operatore di sala e il clien-
te dovra avere la percezione di
esser stato guidato nella sua
scelta ma di aver preso lui la
decisione finale.

6. Essere specifici - per
guidare il cliente durante I'ac-
quisto bisogna suggerire in
modo convincente le referenze
obbiettivo di vendita usando

definizioni e domande speci-
fiche. Se il cliente ordina una
pizza, la domanda “deside-
ra qualcosa da bere?” non e
quella giusta. In questo caso
bisogna identificare il prodot-
to o la bevanda che potrebbe
maggiormente soddisfare le
esigenze del cliente e pro-
porla in modo presuntivo. La
domanda “desidera una birra
alla spina o una cola ghiaccia-
ta?”, suggerendo nello specifi-
co il prodotto, facilita la scelta
del cliente e aumenta notevol-
mente le possibilita di vendita.
Un obiettivo: aumentare le
vendite

L’obiettivo basilare della tec-
nica di cross selling consiste
nell’aumento delle vendite e,
di conseguenza, dei ricavi, tra-
mite 'aumento dei prodotti/
piatti venduti. Inoltre, questa

N

tecnica e utile per vendere i

prodotti e le pietanze poten-
zialmente meno vendibili sin-
golarmente. Ma l’applicazio-
ne efficiente della tecnica di
cross selling dipende dalla
reale soddisfazione del consu-
matore. La fidelizzazione del
cliente dovra essere conside-
rata come l’obiettivo princi-
pale della vendita. Quando il
cross selling viene applicato
efficacemente (nel momento
giusto e nel contesto adatto)
valorizza l'ospite, soddisfa-
cendo al meglio le sue neces-
sita, ottimizzando sia la custo-
mer experience (I’esperienza
d’acquisto del cliente) sia la
customer retention (la fideliz-
zazione del cliente).

Da Italia a Tavola

[taliaa lavola
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Vitigni e Vini d’Italia

La Campania

presenti e coltivati nella

zona, poi passerd ai vini
che se ne ricavano col com-
piacimento di chi parla della
propria terra d’origine. Viti-
gni a Bacca bianca. Partiamo
dal Coda di Volpe, localmente
detto Caprettone o Crapetto-
ne: la pitt antica citazione di
questo vitigno risale a Plinio
il Vecchio che, nella sua “Na-
turalis Historia”, parla, ap-
punto, di “Caudus Vulpium”;
poi Greco, Pepella, Moscato
bianco, Fiano, Malvasia bian-
ca di Candia, Biancolella (det-
to anche San Lunardo o San
Nicola, oppure Janculella),
Ginestra (in Costiera Amalfi-
tana viene chiamato Biancate-
nera o Biancazita), Malvasia

Inizio elencando i vitigni

bianca, Santa Sofia, Foraste-
ra, Pallagrello bianco, Ripoli,
Trebbiano toscano, Montoni-
co bianco, Bombino bianco,
Verdone, Catalanesca (pren-
de il nome dalla Catalogna e
fu portato da Alfonso 1° d"A-
ragona nel XV secolo), Falan-
ghina (sia quella Beneventana
che quella dei Campi Flegrei),
Riesling italico, Silvaner ver-
de, Traminer aromatico, Velt-
liner, Bellone, Fenile, Roviello
e Asprinio. Di quest’ultimo
vitigno bisogna raccontare
una sua particolarita: nella
zona di Aversa, in provincia
di Caserta, lo troviamo colti-
vato a “vite maritata”, retag-
gio, come s’e gia detto altrove,
di una coltivazione millenaria
di origine Etrusca. I tralci si

di Franco Savasta

spingono fin oltre i 10 - 15 me-
tri di altezza e viene chiamata
“Alberata Aversana”. L’A-
sprinio non € un vino longevo
e andrebbe consumato prima
dell’arrivo del caldo, anche
utilizzandolo come vino friz-
zante o spumante. Vitigni
Bacca rossa. Uva di Troia, Ci-
liegiolo, Cesanese comune,
Montepulciano, Greco nero,
Guarnaccia, Malvasia nera,
Lambrusco Maestri, Casavec-
chia, Sciascinoso, Piedirosso o
Palombina (detto anche Piede
di colombo, nel senso del vo-
latile, in dialetto napoletano
“Per’ e palummo”), Tucca-
nese, Primitivo, Sangiovese,
Coda di Volpe nera, Olivella
nera ed altri ancora, tra cui il
Tintore, che merita un appro-
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Paestum, le vigne dei Vini del Cavaliere
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fondimento.

Il Tintore & un “piede franco” coltivato sulla
Costiera Amalfitana, particolarmente nella
zona di Tramonti. Si tratta di un incrocio spon-
taneo di Aglianico e Tintora (un raro vitigno
con soli fiori femminili che, quindi, necessita
di vitigni impollinatori). Il Tintore deve il suo
nome alla forte carica di colore che da al vino.
Si dice che alcuni ceppi superino i 400 anni di
eta: la cosa non e dimostrata, ma quei ceppi
sono comunque una meraviglia della natura.

La Campania, pur essendo conosciuta ed ap-
prezzata per i suoi vini bianchi, produce piu
vini rossi (56%). In generale, la parte del leone
fra i vitigni coltivati la fa I’Aglianico, che co-
pre il 28% di tutto il terreno vitato della regio-
ne, distanziando di molto gli altri vini: Falan-
ghina 12%, Sangiovese 6%, Barbera del Sannio
6%, Malvasia bianca di Candia 5% e Greco 4%;
tutti gli altri assommano al 39%. L’ Aglianico
ci obbliga ad un discorso a parte. Dalla sua
uva si ricava un rosso importante, un grande
vino! Da molti viene definito il “Principe” dei
rossi del Sud Italia. Ci sono tre diverse narra-
zioni dell’arrivo in Italia di questo vitigno. La
prima dice che fu portato in Italia dai Greci.
La seconda racconta che sarebbe un “parente”
di un antichissimo vino prodotto nella zona
e chiamato Falerno (Falernum per i Romani);
secondo Marziale “il vino immortale”, ne par-
la anche Plinio il Vecchio scrivendo anche di
“monti cinti di vigneti”. La terza racconta che
e originario della Spagna, portato in Italia da-
gli Aragonesi. Prima di continuare con 1’ Aglia-
nico, mi preme ricordare che anche i vignaioli
campani coltivano nelle proprie vigne i viti-
gni internazionali, sia bianchi che rossi, come
il Pinot bianco, il Pinot grigio, il Pinot nero,
il Riesling, lo Chardonnay, il Cabernet Sauvi-
gnon, il Merlot ecc. ... Ritornando al “nostro”
vitigno, voglio precisare che in Campania ha
molti sinonimi e biotipi: viene chiamato Glia-
nica, Glianico, Ellenica, Ellenico, mentre alcu-
ni biotipi sono: Aglianico Trinarulo, Agliani-
cone, Aglianichello, Gralluopolo, Aglianico
Lasco, Tronto (coltivato quasi esclusivamen-
te in provincia di Salerno) e il Mangiaguerra,

Vitigni e Vini d’Italia

Marco Fusco dell’ Azienda I[ Poggio di Torrecuso (BN)
mentre vendemmia la Falanghina

presente in modo diffuso nella provincia di
Caserta e, molto meno, in quella di Avellino.
Nel tempo, pero, si sono imposti e diffusi tre
biotipi: Aglianico del Vulture, Aglianico del
Taburno e Aglianico di Taurasi. Il primo e
prodotto in Basilicata e prende il nome dell’i-
nattivo vulcano Vulture; il vino che si ricava &
noto ed apprezzato fin dai tempi di Orazio. Il
secondo e prodotto nella sola provincia di Be-
nevento, mentre il terzo e prodotto nella pro-
vincia di Avellino e prende il nome da una sua
cittadina che &, appunto, Taurasi. Le due zone
campane e quella della Basilicata distano tra
loro molto meno di cento chilometri, ma offro-
no vini con caratteristiche e gusti ben distinti.
A mio modesto parere 1’Aglianico lucano ha
una struttura ed una complessita maggiore
rispetto ai vini campani. Ovviamente, questo
e un giudizio personalissimo che deriva dal
mio proprio gusto e che, quindi, non puo che
essere soggettivo. Ritengo sia una questione
di “terroir”: questo vitigno predilige i terre-
ni vulcanici. Troviamo 1’Aglianico anche nella
costa d’Amalfi, nella penisola sorrentina, dai
Campi Flegrei al Cilento, nel casertano e in
tutto il Sud Italia.

La Campania ha solo quattro DOCG, mentre
ha molte DOC (15) e diverse IGT.

Le prime sono: “Aglianico del Taburno”, “Fia-
no di Avellino”, “Greco di Tufo” e “Taurasi”.
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Le DOC sono: “Aversa”,
“Campi Flegrei”, “Capri”,
“Casavecchia di Pontelato-

7

ne”, “Castel San Lorenzo”,
“Cilento”, “Costa d’Amalfi”
(con le sottozone di: Furore,
Tramonti e Ravello), “Falan-
ghina del Sannio” (con le sue
sottozone: Taburno, Solopaca,
Solopaca Classico, Guardia
Sanframondi e Sant’ Agata de’
Goti), “Falerno del Massico”,
“Galluccio”, “Irpinia” (con
la sottozona
Campi Taura-
sini), “Ischia”,
“Sannio” (con
le sottozone:
Taburno e So-
lopaca Classi-
co), “Penisola
Sorrentina”
(con le sotto-
zone di: Sor-
rento, Lettere
e Gragnano) e
“Vesuvio”.

Ognuna delle
DOC citate da
origine a vini
che il piu del-
le volte sono
uvaggi (insie-
me di mosti)
dei vitigni di-
sponibili nelle rispettive zone.
In generale sono pochi i vini
le cui uve sono al 100% di un
unico vitigno. D’altronde ne-
anche nelle quattro DOCG
troviamo uve vinificate in pu-
rezza. Per il Taurasi e per I’A-
glianico del Taburno i disci-
plinari prevedono la presenza
di Aglianico nella misura mi-
nima dell’85%. Anche per il
Fiano la presenza dell’uva di
questo vitigno e dell’85% mi-

nimo. Con la stessa percen-
tuale di uva Greco si produce
I’altra Denominazione che e il
Greco di Tufo.

La DOC “Ischia” merita qual-
che parola in piu. I vitigni
coltivati sull’isola sono in
maggioranza Biancolella, Fo-
rastera, Guarnaccia e Piedi-
rosso (Per’” e Palummo). Dalle
uve di questi vitigni sono pro-
dotti i vini dell’isola d’Ischia

I vigneti sul mare delle cantine ANTONIO MAZZELLA d Ischia.
Sullo sfondo si vede Capri

nelle varie tipologie: Bianco,
Bianco Superiore, Spuman-
te, Rosso, Forastera, Bianco-
lella, Piedirosso e Piedirosso
Passito (versione Amabile).
L’isola e stata la prima loca-
lita campana ad ottenere la
Denominazione di Origine
Controllata nel 1966. La zona
e importante anche dal punto
di vista storico-archeologico.
E qui che tra 'ottobre 1954 e
il marzo del 1955 I'archeologo
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italo-tedesco Giorgio Buchner
trovo in una tomba i fram-
menti della “coppa di Nesto-
re” con inciso un epigramma
in tre versi risalente al 725
a.C.:
“Io sono la bella coppa
di Nestore,
chi berra da questa coppa
subito lo prendera
il desiderio di Afrodite
dalla bella corona”.

Alcuni studiosi sostengo-
no che molti
degli attuali
vitigni autoc-
toni campani,
costituiscono
la  naturale
discendenza
degli antichi
vitigni dell’e-
poca romana
denominati
“Vitis Helle-
nica”. Il Faler-
no (Falernum)
era il vino de-
stinato alla ta-
vola dei ricchi

nella Roma
antica. Il no-
stro “proble-

ma” - o la no-
stra “fortuna”
- € che la vite
ha fatto, unitamente all’uo-
mo, un lungo percorso: niente
¢ rimasto come era in origine,
indipendentemente dal dove
sia stato “l'inizio”.

Mi permetto una divagazio-
ne. La coltivazione della vite
e iniziata migliaia di anni fa,
nel periodo della grande rivo-
luzione agricola del Neolitico.
L’uomo smette di essere total-
mente “nomade”, alla ricerca



continua di cibo; non e pit, soltanto, cacciato-
re - raccoglitore ma, anche, agricoltore e alle-
vatore. Quindi, da “nomade” I"'uomo diventa
“stanziale” ed il suo cibo proviene ora princi-
palmente dagli animali domesticati e dai cam-
pi. Questa grande rivoluzione & iniziata nella
cosiddetta “Mezzaluna Fertile”, I’area che oggi
comprende stati come Iran, Iraq, Turchia, Siria,
Egitto ed altri ancora. Nel contesto mediorien-
tale della rivoluzione agricola, la vite ha avuto
un grande sviluppo nelle regioni caucasiche
che oggi sono 1’Armenia e la Georgia: forse,
e proprio qui che la vite é stata “domesticata”
ed adattata alla coltivazione. In Armenia ed in
Georgia ancora oggi la vinificazione avviene,
come migliaia di anni fa, in grosse anfore di
argilla interrate ed alcuni produttori stanno
riscoprendo ed attuando le tecniche antiche.
Che la coltivazione della vite sia una pratica
molto antica, lo dimostra la scoperta archeo-
logica fatta in Armenia di presse rudimentali
e di recipienti interrati, dette “karas”, utilizza-
te ancora oggi e risalenti ad oltre seimila anni
fa. Sono state fatte ricerche ai piedi del monte
Ararat su un vitigno a bacca rossa chiamato
Areni: sembra possa essere il “padre” della
nostra “Vitis Vinifera”. Prende il nome dall’o-
monimo villaggio armeno, situato nel Sud del
paese. Ancora oggi si produce vino dalla sua
uva. Alla luce di tutto cio, possono essere de-
finiti autoctoni molti vitigni italiani che sono
considerati tali? Secondo me si! Non & impro-
prio definirli autoctoni. D’altra parte, anche
I'uomo ha avuto la sua origine in una zona
determinata, in Africa, ma poi ha colonizzato
I'intero pianeta. Vari gruppi di uomini, pero,
arrivati in alcuni luoghi e rimasti isolati per
migliaia di anni, hanno sviluppato linguaggi e
culture proprie. Questo vale anche per la vite:
nel suo “cammino” trova nuovi habitat, si in-
sedia, spuntano incroci naturali, nuovi biotipi,
sviluppa nuove varieta che risulteranno colti-
vate soltanto in quella determinata zona. Ecco,
questi sono, seconde me, i vitigni autoctoni.

Tornando al nostro argomento, le tipologie del
“Falerno del Massico” sono tre: Bianco, Rosso
e Primitivo. Alcuni testi risalenti al 1700 citano
il Primitivo di Falerno col nome di “Primaru-

Vitigni e Vini d’Italia

Vigneti dell’azienda DI PRISCO, dopo la potatura,
a Fontanarosa Avellino (foto db)

lo” e “Primaticcio”. Il Primitivo campano € un
terzo clone dopo quelli pugliesi di Manduria
e Gioia del Colle. Per questa tipologia il disci-
plinare stabilisce che 1'uva del Primitivo deve
essere presente nella misura minima dell’85%
e che possono concorrere per il restante 15%
Barbera, Aglianico e Piedirosso (da soli o con-
giuntamente). Per il bianco abbiamo la pre-
senza della Falanghina all’'85% minimo (per
I'altro 15% si possono utilizzare uve di altri
vitigni a bacca bianca idonei alla coltivazione
in Campania). Il rosso prevede la presenza di
Aglianico nella misura del 60% minimo e del
Piedirosso 40% massimo; possono concorrere
uve di altri vitigni a bacca rossa nella misura
massima del 15%. La zona & limitata a pochi
comuni della provincia di Caserta.

E qui mi fermo facendo ammenda per qualche
lacuna o dimenticanza. La verita & che i vitigni
sono tanti ed i vini ancora di pitu. Appaiono
continuamente nuovi cloni che poi attendono
il riconoscimento e I'inserimento nel Registro
Nazionale delle Varieta di Uve da Vino. Un
esempio: il Santa Sofia bianco e stato inseri-
to ufficialmente in questo registro il 7 giugno
dell’anno 2019.

Tratto dal libro

di Franco Savasta
“Vitigni e Vini d'Italia”
Edizioni R.E.T.I.
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Cultura del sommelier

Appassimento delle uve:
significato e tecniche

J appassimento delle uve, come

I suggerisce il nome, & una tecni-

ca utilizzata per la produzione

di vini passiti dolci (pitt raramente sec-

chi come nel caso dell’Amarone o dello

Sforzato di Valtellina), soprattutto vini
da dessert o vini da meditazione.

Che cos’é I’appassimento delle uve?

Se consultiamo un qualsiasi dizionario
della lingua italiana, il primo significato
dei termini “appassire” o “appassimen-
to” e “perdita di freschezza e vigore” in
riferimento a piante, fiori, foglie, frutti
e, in senso figurato e metaforico, a perso-
ne. Stando a questa definizione genera-
le, I’appassimento delle uve da vino puo
apparire un’operazione che influenza ne-
gativamente le caratteristiche del frutto,
perdendo qualita. In realta, non e cosi,
con "appassimento le uve assumono de-
terminate proprieta che vengono sfrutta-
te per la produzione di una particolare
tipologia di vini: i vini passiti. Entriamo
nel dettaglio.

In ambito enologico, l'appassimento e
una tecnica antichissima che consiste nel
far “seccare” le uve, con parziale disidra-
tazione dei suoi acini, prima della pigia-
tura. La disidratazione porta all’imbru-
nimento delle bacche, cioe alla perdita di
vivacita e brillantezza nel colore, e dona
agli acini un aspetto rugoso e raggrinzi-
to.

A prima vista non pare nulla di buono,
in realta ...

A che cosa serve l'appassimento delle

uve?
Mai fermarsi alle apparenze! L’aspetto
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di Luca Stroppa

I colori dell’appassimento all’azienda Firriato
di Paceco (TP)

esteriore delle uve che subiscono l'ap-
passimento non e dei piu invitanti, ma al
loro interno le bacche si “arricchiscono”,
o meglio, modificano la loro composizio-
ne.

Con la parziale disidratazione, le uve
perdono acqua e, in media, il 30%-40%
del loro peso originario, ma concentrano
e, in certi casi acquisiscono, zuccheri, so-
stanze aromatiche e polifenoli. Maggio-
re ¢ la disidratazione e lo stress idrico,
maggiori saranno i processi metabolici
che vengono innescati e maggiore sara la
sintesi e la produzione di nuove molecole
e sostanze da parte delle uve e della vite
per cercare di reagire e conservare il loro
equilibrio interno. Senza entrare in com-
plesse trattazioni chimiche, tra le tante
trasformazioni molecolari che coinvolgo-
no la bacca va segnalata la concentrazio-
ne di zuccheri e polifenoli con funzione
protettiva e la sintesi di glicerolo che & in
grado di trattenere acqua e garantire 1'o-
meostasi del sistema, ovvero la stabilita
interna dell’uva in risposta ad un evento



destabilizzante come la disidratazione.
Far appassire le uve serve proprio a far
concentrare tutte queste sostanze, in par-
ticolare gli zuccheri. E proprio per que-
sto, la tecnica dell’appassimento e uti-
lizzata principalmente per ottenere vini
dolci, morbidi, densi e concentrati, con
un elevato residuo zuccherino.

Come avviene l’appassimento delle uve?
L’appassimento delle uve da vino puo
avvenire in vari modi. Convenzional-
mente si possono individuare due gran-
di categorie: I’appassimento su pianta e
l"appassimento in altri ambienti.

Nel primo caso le uve vengono lasciate
appassire sulla pianta, nel secondo, in-
vece, le uve vengono raccolte e poi fat-
te appassire su graticci esposti al sole o
in appositi ambienti o celle artificiali in
cui & possibile monitorare temperatura e
grado di umidita affinché il processo av-
venga senza intoppi.

Questa distinzione e di vitale importan-
za perché a seconda del metodo utilizza-
to si ottengono uve e poi vini con carat-
teristiche differenti. Con "appassimento
sulla pianta, 1'uva continua a ricevere
sostanze nutrienti dalla pianta stessa. Di
conseguenza, il contenuto di acqua dimi-
nuisce, quello di zuccheri e altre sostan-
ze non solo si concentra, ma aumenta. Se
invece le uve sono fatte appassire dopo
la raccolta, la pianta non puo piu riforni-
re il frutto e, quindi, la quantita di acqua
diminuisce, quella di zuccheri si concen-
tra, ma rimane sostanzialmente la stessa.
Questo non significa che una tecnica sia
migliore dell’altra, tutto dipende dalle
scelte del produttore e dal tipo di vino
che intende produrre.

Alla famiglia dell’appassimento su pian-
ta appartengono, ad esempio, le “uve
surmature” da vendemmia tardiva, la-
sciate maturare sulla pianta piu a lungo
del solito per favorire la disidratazione
delle bacche e I’aumento della concentra-
zione zuccherina. O ancora, le uve pos-
sono essere lasciate appassire sulla pian-
ta fino ad inverno inoltrato in modo tale

Cultura del sommelier

Tecnica di appassimento all’ azienda MASI
di Sant’Ambrogio di Valpolicella

che l’alternanza tra gelate e disgelo pos-
sa disidratare l’acino, concentrando gli
zuccheri. Si producono in questo modo
i cosiddetti “Ice wine”. Infine, nella ca-
tegoria delle uve appassite su pianta ri-
entrano anche quelle attaccate da “muffa
nobile”, nota come “Botrytis Cinerea”,
un fungo parassita che favorisce I’evapo-
razione dell’acqua e aumenta il contenu-
to di zuccheri e di sostanze aromatiche
negli acini. I vini botritizzati che si rica-
vano sono considerati di particolare pre-
gio e valore.
Alla seconda categoria, quella in cui
l"appassimento avviene dopo la raccol-
ta, appartengono le uve da appassimen-
to naturale. Con questa espressione ci si
riferisce alla tecnica classica, con le uve
lasciate appassire, dopo la vendemmia,
su graticci esposti al sole o in “locali na-
turali” chiamati fruttai, collocati in zone
ventose per asciugare e disidratare le
uve. All’interno di questa famiglia rien-
trano anche le uve da appassimento ar-
tificiale, ovvero fatte appassire in locali
artificiali e tecnologici in cui & possibile
modificare e intervenire su condizioni
come temperatura e vento per favorire
l"appassimento.

Da Wineshop.it

¥ WINESHGP

the web reference for Italian Wine lovers
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Il Ramandolo, una delle
eccellenze enologiche
del Friuli Venezia Giulia

amandolo e un grazioso borgo posto
Rnel comune di Nimis, in provincia

di Udine, nella regione Friuli Vene-
zia Giulia. Ramandolo da il nome ad una
importantissima Docg italiana, un vino
dolce passito, ottenuto con uve del viti-
gno Verduzzo Friulano o Verduzzo gial-
lo in purezza. Nel 1988 e stato costituito
il Consorzio per la Tutela del Ramandolo
e nel 2001 il vino ha ottenuto la meritata
Docg.
Questo singolare vino viene prodotto
non solo nel Comune di Nimis, ma anche
nell’area comunale di Tarcento. I vigneti in
questo stupendo lembo di terra sono posti
ad un’altimetria che varia dai 250 ai 413
metri s.I.m. e affondano le radici su terre-
ni marnosi (ponche) e con pendenze molto
accentuate. Pertanto, la coltivazione viene
svolta interamente a mano. L’areale e ubi-
cato nella zona piu a nord della regione e
dello stivale, ai confini con la Slovenia. Il
Verduzzo Friulano ha trovato un habitat
ideale in questa regione, contraddistinta
da forti escursioni termiche tra il giorno e
la notte, favorevoli per dare origine a vini
unici e inconfondibili. La zona vinicola e
fredda, 'esposizione delle colline rivol-
te a sud tende a mitigare il clima. Le uve
vengono raccolte tardivamente e successi-
vamente appassite su graticci in appositi
ed idonei spazi. Le uve, tuttavia, vengono,
sovente e con le condizioni ideali, attacca-
te da Botrytis Cinerea. Si ottiene un vino
con un residuo zuccherino importante, ma
ben bilanciato con freschezza, sapidita,
mineralita e profondita aromatica. A li-
vello sensoriale: si presenta nel calice con
una bellissima tonalita giallo dorato in-
tenso, talvolta ambrato; al naso sprigiona

Le nostre Docg

a cura di Adriano Guerri

eleganti sentori di rosa e viola appassite,
fico, buccia d’arancio candita, albicocche
secche e spezie dolci; al palato e piacevol-
mente morbido ed avvolgente e contrad-
distinto da una buona freschezza, la per-
sistenza aromatica & decisamente lunga. A
tavola e il compagno ideale di preparazio-
ni dolci quali zuppa inglese, torta di mele,
tiramist, dolci a base di cocco, ma anche
formaggi erborinati come Gorgonzola,
Stilton e Roquefort, oppure Terrine de
foie gras, Prosciutto San Daniele e fichi,
ma puo essere considerato, senza ombra
di dubbio, un grande vino da meditazio-
ne. La temperatura di servizio consiglia-
ta & di 10-12 gradi. Le aziende iscritte al
Consorzio sono attualmente circa trenta.
Alcuni nomi di produttori sono: Bressani
Giuseppe, Filippon, I Comelli, Giovanni
Dri, Micossi, Zaccomer, Giacomo Petris,
Dario Coos, Valle di Buttrio e Merlino.
Paolo Valle dell’azienda Valle di Buttrio
¢, dal 2019, il Presidente del Consorzio di
Tutela del Ramandolo. La produzione e
limitata, a lungo consumato in loco, oggi
e molto richiesto sia in altre zone d’Italia
che all’estero.
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Vini dal mondo

['India e i suoi vini

JJ economia vinicola in
L India e in rapida cre-
scita, sia in termini di
produzione che di consumo.
L’India ha il potenziale per di-
ventare un attore rilevante nel
panorama enologico mondiale.
Cio deriva dal fatto che, negli
ultimi decenni, il Paese ha co-
stantemente registrato la piu
alta crescita dei consumi al
mondo.

L’introduzione della vite nel
subcontinente indiano e la
successiva proliferazione del-
la viticoltura avvennero dal-
la Persia nel 500 a.C. Anche
I’Ayurveda prescriveva una
preparazione digestiva di uve
mature, erbe e spezie con alcol
naturale.

Nel XVI° secolo i colonizzatori
portoghesi a Goa introdusse-
ro il vino in stile “Porto” e la
produzione di vini fortificati
si diffuse rapidamente ad altre
regioni. Sotto il dominio bri-
tannico nell’epoca Vittoriana,
la viticoltura e la produzione
del vino fu incoraggiata come
produzione domestica per i co-
loni britannici. Furono piantate
vigne estese nella zona di Ba-
ramati (Maharashtra), nelle re-
gioni del Kashmir e del Surat.
Nel 1883 alla Fiera internazio-
nale di Calcutta, i vini indiani
furono presentati e ricevettero
apprezzamenti favorevoli.

Tuttavia, proprio quando l'in-
dustria vinicola embrionale ha
iniziato a prendere forma, ha
subito un colpo devastante a
causa dell’epidemia di fillosse-
ra. Ancheivetireligiosie cultu-
rali sul consumo di alcol si sono
rivelati una sfida difficile per
la crescita dopo l'indipenden-
za dalla Gran Bretagna. Sono
gli anni ‘80 del secolo scorso,
quando Shymarao Chowgule
e Kanwal Grover, due uomini
d’affari, si sono dati il compi-
to di produrre i propri vini sul
suolo indiano, creando 1’azien-
da Sula Vineyards, oggi il piu
grande produttore. In seguito,
anche colossi multinazionali
come Pernod Ricard, Diageo e

di Rodolfo Introzzi

Moét Hennessy iniziarono a in-
vestire capitali in India. I1 2009
ha visto listituzione dell’In-
dian Grape Processing Board
e I'India e entrata a far parte
dell’OIV nel 2011.

I vitigni Thompson Seedless e
Sultana producono la maggior
parte delle uve indiane. Altre
varieta degne di nota per i pro-
dotti non vinicoli includono
Isabella (nome locale: Banga-
lore Blue) e Muscat Hamburg
(nome locale: Gulabi). Solo il
10% circa del raccolto di uva e
destinato al vino. Inoltre, solo
una parte di questo proviene
da varieta internazionali di alta
qualita: Cabernet Sauvignon,
Shiraz, Merlot e Zinfandel per

I vigneti di Vallonne Vineyards (foto TripAdvisor)
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i rossi e Chardonnay, Chenin
Blanc, Clairette e Sauvignon
Blanc per i bianchi.

L’India non e un luogo facile
per la viticoltura su larga sca-
la. Con latitudini che vanno da
10 a 35 gradi nord, il clima puo
essere rigido e le condizioni
tropicali significano che le viti
devono far fronte a una bre-
ve stagione di crescita oltre al
caldo estremo e a un monsone
spietato. Gli estremi climatici
sono esacerbati anche da alti
livelli di umidita che salgono
dal Mar Arabico e dall’Oceano
Indiano. L’altitudine in alcune
delle principali aree di colti-
vazione raggiunge i 900 metri,
poiché garantisce condizioni
di crescita piu fresche. La mag-
gior parte dei produttori com-
merciali utilizza viti innestate
resistenti alla fillossera impor-
tate dall’estero.

Le regioni vinicole dell'India
sono concentrate nella par-
te sud-occidentale del paese,
principalmente nello stato del
Maharashtra con clima tipica-
mente subtropicale, e il Kar-
nataka. Le pendici della catena
montuosa Sahayadri che for-
mano i “Western Ghats” sono
state identificate come il luogo
pit adatto per la viticoltura,
in quanto sono a circa 600 mt
sul livello del mare, con gior-
ni caldi e notti fresche, pendii
dolci e terre fertili. Il periodo
della vendemmia e tra febbra-
io e marzo. Nashik, situata 172
km a nord est di Mumbai, & con
certezza la capitale del vino in
India, spesso nominata come la
Napa Valley indiana.

Da questa zona vengono i vini

Vini dal mondo

Vista sulla Sula Vineyards a Nashik (foto TripAdvisor)

della Grover Wines, nota nel
mondo, e di Fratelli Wines che
e il nome della cantina fonda-
ta da tre coppie di fratelli, fra
cui gli italiani Andrea e Alessio
Secci, nasce nel 2005 ad Akluj,
nel distretto di Solapur. I filari
coprono circa 70 ettari in diver-
si siti dell’area tra Motewadi,
Garwad e Nimgaon.

Le colline di Nandi e le valli di
Kaveri sono le zone vinicole
pit importanti intorno a Ban-
galore. I vitigni Bangalore Blue
e Bangalore Purple sono uve
autoctone indiane, ma ibridi
di Vitis labrusca, che conferi-
scono loro un gusto piuttosto
volpino e li rendono adatti solo
per vini di livello inferiore.

Le quattro varieta pit rilevanti
in termini di quantita prodotta
sono Sauvignon Blanc, Chenin
Blanc, Cabernet Sauvignon e
Shiraz, questi ultimi due consi-
derati la classica miscela rossa
dell'India con frutti maturi e
tannini morbidi. Le altre uve
coltivate in India sono classifi-
cate in tre gruppi in base alla

loro origine: francese, italiana
(sangiovese in maggioranza) e
altre varieta.

Diversi gli stili dei vini, quelli
per le masse, da mediamente
secchi: adatti alla natura spe-
ziata della cucina indiana, al
Porto indiano, che placa la sete
di dolcezza e alcol del consu-
matore a basso reddito; nume-
rosi i vini in lattina, progettate
per convertire i bevitori di bir-
ra e i giovani. I vini pit pregia-
ti ma di alto costo, sono spesso
invecchiati in botte, con il ro-
vere americano pit dominan-
te. C'¢ una crescente richiesta
per lo spumante rifermentato
in bottiglia, che e tipicamen-
te prodotto da Chenin Blanc o
Shiraz per il rosé.

Il vino di kiwi biologico & una
bevanda molto rara in India,
che diventa di giorno in gior-
no pitt apprezzata e richiesta.
Chi l'ha assaggiato sostiene
che il sapore ricorda in qualche
modo quello di un Riesling,
senza eccessive note dolci, con-
servando una certa freschezza.
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Il Maestro

I1 Gran Maestro
Fausto Boscaro
sl racconta...

ontinua la rubrica del
Cancelliere Claudio Rec-
chia con i maestri che vo-

gliono “raccontarsi”. L'appun-
tamento di questo numero e con
Fausto Boscaro della sezione
Veneto Colli Euganei.

1 - Ci puoi raccontare in bre-
ve la tua carriera?

Sono nato in una piccola cit-
tadina di campagna nel pa-
dovano e dopo il diploma
alla scuola alberghiera, ho
iniziato a muovere i primi
passi nel mondo della risto-
razione presso il famoso ri-
storante “Isola di Caprera”
nel centro patavino e succes-
sivamente all’Hotel Storione
ed all’Hotel Mioni Pezzato
di Abano Terme. Lascio il
suolo italico non ancora ven-
tenne, nel 1969, e mi ritrovo
in Svizzera, meta e culla del
lusso mondano, dove presto
servizio all’Hotel Royal St.
Georges Interlaken prima,
all’Astoria e al Palace di Lu-
cerna dopo. La mia passione
e la mia curiosita mi portano
a perfezionare il mio lavo-
ro frequentando uno “Spe-
zialkurs”, sempre a Lucerna:
“Flambieren, Tranchieren
und Fertigkochen am Tisch
der Giste bei Theo Blittler,
Spezial Fachschule”. Con
questo diploma ho trovato

Rubrica a cura di Claudio Recchia,

Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

I Gran Maestro Fausto Boscaro

rapidamente un’occupazio-
ne come Chef de Rang presso
il Grand Hotel Biirgenstock e
al Fliela di Davos. Per cono-
scere ed imparare in modo
pitu fluente e professionale le
lingue straniere, approdo in
Inghilterra a Bournemouth
presso l’Eurocentres Speak
School e poi in Germania a
Marburg al Lessing College.
La Costa Azzurra era il mio
sogno ed il francese "unica
lingua che mancava all’ap-
pello: mi ritrovo a Juan Les
Pins presso 1'Hotel Belles
Rives e I’'Hotel Provencial
ad esercitare la professione
di maitre de rang. Ritorno
per un breve tempo in Ita-
lia, non rinuncio al mare e
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lavoro presso il Park Hotel
di Marina di Ravenna come
direttore di sala. Qui conosco
la donna che diventera mia
moglie e dara alla luce i miei
due figli. Lascio nuovamente
la mia citta per far ritorno in
Svizzera, al St. Moritz Palace
Hotel e all’Hotel Kulm: qui
seguiranno 15 stagioni come
chef d’étage e maitre d"hotel
de rang. Rientro in Italia de-
finitivamente attorno al 2000
e dirigo la grande apertura
dell’Hotel Due Torri Bouti-
que ad Abano Terme, dove vi
rimango come 1° Maitre fino
al 2017, anno del mio pensio-
namento.

2 - Da quanti anni fai parte
di questa grande famiglia
chiamata AAM.I.LR.A.?

Faccio parte di questa asso-
ciazione dal 1967 come aspi-
rante e dal 1978 come effet-
tivo.

3 - Che cosa significa per te
appartenere all’A.M.I.LR.A.?
Appartenere all’AM.I.LR.A.
significa far parte di un gran-
de gruppo di professionisti,
all’interno del quale ci si tro-
va per scambiare idee nuove,
promuovere ed approfondi-
re la nostra professionalita,
avere un collegamento con le
scuole alberghiere e portare



loro la nostra esperienza nel
settore enologico e gastrono-
mico. A.M.ILR.A. significa far
incontrare esperienza ed in-
novazione.

4 - Cosa distingue un Maitre
professionista?

Il maitre e un serio professio-
nista ed una forza del turi-
smo italiano. E un vero sim-
bolo dell’ospitalita. Forse lo
stilizzato maitre della “belle
époque” e ormai scomparso
per lasciare posto al perso-
naggio dinamico che deve far
fronte alle nuove esigenze ed
alla dinamicita di un mondo
che cambia velocemente. Per
questo deve avere autorevo-
lezza e doti psicologiche non
indifferenti.

5 - Ci potresti raccontare un
aneddoto che hai vissuto
nella tua brillante carriera?
Dal “Due Torri Hotel” ho
un bellissimo ricordo: arrivo
a soggiornare Lady Forte e
tutto il suo seguito. Alla fine
del suo soggiorno mi fece un
regalo, una pergamena di
ringraziamento per le atten-
zioni ricevute e per la profes-
sionalita con cui svolsi il mio
lavoro. Inoltre mi fece avere
un pacchetto con all’interno
un libro. Mi disse: “Fausto,
qui c’e un libro contenente la
storia autobiografica di mio
marito Charles Lord Forte,
ora lei € uno dei pochi a pos-
sederlo”.

6 - Che consiglio daresti ad
un giovane cameriere che ha

Il Maestro

deciso di intraprendere la
nostra carriera?

Ci vuole molta passione,
umilta, grande impegno
nell’apprendere e spirito di
sacrificio. Ci vuole anche il
coraggio di mettersi in gio-
co viaggiando ed imparando
il pitt possibile non solo le
lingue ma le diverse culture.
Le aspettative della clientela
sono elevate e la nostra tra-
dizione di qualita ha radi-
ci profonde. L’Italia vive di
turismo e c’eé sempre piu bi-
sogno di persone qualificate
a tenere alta la bandiera del
nostro territorio. Per questo
motivo consiglio di aspira-
re ad entrare presso questa
splendida associazione che
racchiude i valori gia ampia-
mente sopra descritti.

s
L

TUTTII VINI CAMPANI { ¢

(o0 quasi)

Vuoi inserire vini campani particolari

sulla tua carta dei vini?

Greco, Fiano, Biancolella, Falanghina, Coda di
Volpe, Aglianico, Primitivo, Piedirosso, ecc.
Consegniamo anche piccole quantita
per ristoranti e privati.

Prezzi da grossista.

Contatta Diodato Buonora
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Cantina e Frantoio di Riva:
I’Alto Garda nella tua sala.

Concordiamo: disponibilita, gentilezza, cortesia e
intelligenza sono i quattro pilastri alla base di ogni
sala che aspiri a definirsi tale. Ma il successo di un
servizio passa anche per un'offerta che sappia unire
alla qualita continua un’inconfondibile impronta
territoriale e la capacita di sorprendere il cliente con
sfumature sempre nuove. Agraria Riva del Garda,

profumi e i sapori dell'Alto Garda Trentino: oli DOP
di qualita riconosciuta come Uliva, da anni sugli
scudi dei maggiori concorsi olivari nazionali e
internazionali; i vini della linea Le Selezioni,
interpreti innovativi ma rispettosi della tradizione;
quelli della linea Vista Lago, brillanti portavoce del
nostro territorio; e infine Brezza Riva, Trentodoc

da un secolo cantina e frantoio, viene in tuo aiuto
con prodotti che sprigioneranno sui tuoi tavoli tutti i

ispirati ai preziosi venti che soffiano sulle soleggiate
pendici dell’Alto Garda.

Per scoprire i sapori dell’Alto Garda Trentino,
scrivia communication@agririva.it.

ITO0S CLatisl

CEWDRZITRAMINIR
ity

2| RISERYA

RIVA

— -

FRANTOIOMRIVA
1ITALIA

Agraria Riva del Garda s.c.a.
Localita San Nazzaro, 4

38066 Riva del Garda (TN)

Tel. +39 0464 5521 33
www.agririva.it - info@agririva.it

CANTINA
FRANTOIO

AGRARIA RIVA DEL GARDA



Alla scoperta dei nostri formaggi

L’Umbria

L’'Umbria:

1. Caciotta (Caciotta e Caciotta al tartufo)
2. Formaggio (farcito e misto)

3. Pecorino (di Norcia, di Norcia del pastore,

Stagionato in fossa/qgrotta, Stagionato in botte, Umbro)

4. Ravaggiolo

di Michele Policelli

Allegato 1 elenco PAT 2020 Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali

Reg. CE n. 12863 del 01 07 .58
Farmaggl Reg UE n 308 del 14.04.10
Reg UE n SO5del 10.06. 15

a3 Pocoring Toscano

GUCE L 163 de
02,07 86
GUUE L 54 dal
15.04.10
GUUE L 148 de
13.06.15

Toscana, Umibria, frezzo, Firenze. Grosseba, Siena, Livoarno
Lazio Lucea, Massa Camrara, Fisla, Pisa, Yierbo
Tarni

Elenco delle denominazioni italiane, iscritte nel Registro delle denominazioni di origine protette,
delle indicazioni geografiche protette e delle specialita tradizionali garantite
(Regolamento UE n. 1151/2012 del Parlamento europeo e del Consiglio del 21 novembre 2012)

(aggiornato al 27 luglio 2020).
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Alla scoperta dei nostri formaggi

Lo sapevate che la parola cacio
ha avuto origine da come gli
Antichi Umbri chiamavano il
caglio?

In Umbria si produce formag-
gio da tremila anni con risultati
eccellenti. Una grande tradizio-
ne, nel segno della qualita.

Ma il formaggio umbro & anco-
ra poco conosciuto rispetto ai
piu reclamizzati prodotti di al-
tre regioni italiane; & semplice,
genuino, ha un sapore deciso
ed e un prodotto gastronomico
di qualita, affidabile e gusto-
so che punta sulla forza sicura
della tradizione. Del resto, esi-
ste dall’alba dei tempi.

Per apprezzarlo veramente
bisogna avere la pazienza di
andarlo a cercare tra strade,
colline e panorami che mozza-
no il fiato. La peculiarita delle
aziende produttive di allevato-
ri e produttori di formaggi sta
nella piccola produzione arti-
gianale, alla quale generalmen-
te partecipano piu generazioni
di “casari”.

In Valnerina si producono for-
maggi in un territorio inconta-
minato che offre all’allevamen-
to di capre e pecore una natura,
modellata nei secoli dall’'uomo,
per la pastorizia e la produzio-
ne di latte per formaggi di altis-
sima qualita. Questo territorio
é formato dalle Valli del fiume
Nera e dai suoi affluenti, posi-
zionato nella parte sud-orien-
tale dell'Umbria e presenta un
paesaggio quasi interamente
montuoso, che sale progressi-
vamente di quota, avanzando
verso nord-est sino ai Monti Si-
billini. Qui il microclima e per-
fetto per la stagionatura e I'affi-
namento dei formaggi ed offre
ai mastri casari la possibilita di

creazioni uniche e rare.

Il territorio della Valnerina e
ideale per la produzione di una
spezia di eccellenza, lo Zaffera-
no di Cascia, da cui si ricavano
i pistilli per la realizzazione
della Caciotta allo Zafferano
di Cascia. Dal suolo, che ospita
alberi secolari, nasce il ricerca-
tissimo tartufo nero e bianco di
Norcia che, offerto ai maestri
casari, si ricompone nel classi-
co Pecorino Farcito della Val-
nerina al tartufo. I formaggi di
capra hanno sapori intensi e
delicati e partono dalle Ricotte
di Capra, Caciotte di Capra del-
la Valnerina sino a proporsi in
formaggi stagionati e affinati in
foglie, paglia o in grotte natu-
rali per esprimersi nel ricerca-
tissimo Formaggio Erborinato
di Capra. Inoltre il Pecorino di
Montecristo e una prelibatezza.

FORMAGGIO FARCITO E
MISTO P.A.T.

Formaggio grasso, di breve o
media stagionatura, a pasta se-
midura.

Puo essere fatto con latte vac-
cino o ovino in tutta 'Umbria.
La tecnica di produzione pre-
vede la lavorazione del latte
pastorizzato a coagulazione
presamica ed, eventualmente,
la farcitura con erbe e spezie.
Formaggio da pasto.

PECORINO DI NORCIA (DI
NORCIA DEL PASTORE,
STAGIONATO IN FOSSA/
GROTTA, STAGIONATO IN
BOTTE UMBRA) P.A.T.
Formaggio grasso, di breve,
media o lunga stagionatura, a
pasta dura.

Come alcuni millenni fa, anche
oggi il Pecorino dell’'Umbria
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viene fatto con tecniche diver-

se, a seconda della maturazione
voluta. Formaggio con un’altra
particolarita rispetto ai vari
Pecorini in commercio: la sta-
gionatura pud avvenire in am-
bienti molto disuguali fra loro.
Risultato: al consumo ha perce-
zioni organolettiche molto di-
versificate.

I1 Pecorino e il re dei formaggi
di Norcia. Ce ne sono per tutti
i gusti: freschi, a bassa e media
stagionatura, stagionati, carat-
terizzati da un gusto sempre
piu deciso.

E un formaggio prodotto, da
gennaio ad agosto, da latte inte-
ro ovino di bestiame alimenta-
to con foraggi verdi o mangimi
autoprodotti in zona.

La forma e cilindrica di altezza
8-10 cm, diametro 15-22 cm ed
un peso di 3 kg. La crosta, di un
colore giallo con diverse tona-
lita, si presenta pitt 0 meno ab-
bucciata a seconda della durata
della stagionatura. La pasta va
da un colore bianco ad un co-
lore giallo paglierino, di sapore
piccante che si accentua con la
stagionatura, il grasso & al 45%.

RAVAGGIOLO P.A.T. (UM-
BRIA)

Formaggio grasso, fresco, a pa-
sta molle.

Formaggio freschissimo, for-
se il piu fresco del panorama
italiano. Una sorta di cagliata
fragile, umida, molle. Storica-



mente era uno degli alimenti
essenziali delle famiglie conta-
dine umbre che possedevano
anche una sola vacca. Si presta
anche per fare dolci, perché il
suo contenuto di sale e basso.
Il formaggio nasce dalle ultime
mungiture, quando la produ-
zione di latte diminuisce. Per
questo deve essere consumato
subito. Una volta veniva av-
volto da foglie di felce o di ca-
stagno, che permettevano una
ulteriore sgrondatura del sie-
ro quando la cagliata veniva
estratta dalla caldaia e conferi-
vano al prodotto anche un sa-
pore caratteristico. Ma la pra-
tica e stata abbandonata ormai
da molti anni per motivi igieni-
ci.

Il Ravaggiolo si produce in tut-
ta I'Umbria ed in alcune zone
¢ noto anche come cacetto, to-
mino o giuncata. La materia
prima é costituita da latte di
pecora o di capra. Il bestiame
deve appartenere alla zona di
produzione ed essere alimenta-
to principalmente a foraggi ver-
di. Talvolta, quando la scarsita
di latte di pecora e veramente
abbondante, si aggiunge una
quota di latte vaccino, in quan-
tita variabili. La lavorazione
avviene a partire da latte pasto-
rizzato a 72°C e addizionato di
fermenti lattici, poi riscaldato a
una temperatura di 36°C circa
e fatto cagliare con caglio di vi-

Alla scoperta dei nostri formaggi

tello. Viene aggiunto in modo
lieve anche il sale. La coagula-
zione dura almeno un’ora. Poi
si rompe la cagliata e la si tra-
sferisce nelle apposite forme.
Inizia allora la stufatura, in ca-
mere calde, per circa un’ora.
La maturazione prende due
giorni di tempo, ma I'ambiente
deve essere molto umido e la
temperatura bassa.

Il prodotto finale si presenta
con una forma cilindrica con
un diametro di 12-20 centime-
tri. In questo formaggio la cro-
sta & assente, mentre la pasta
bianca, dai riflessi paglierini,
ha un sapore dolce. Viene rac-
colto spesso in formine da 250
grammi circa, che gli conferi-
scono una caratteristica forma
a canestrello.

Il formaggio viene subito mes-
so in vendita, ma deve essere
mantenuto alla temperatura di
4°C. La freschezza del prodotto
limita la conservabilita a 7-10
giorni.

CACIOTTONE DI NORCIA

CACIOTTONE &)
NORCIA IGP

La zona di produzione del
formaggio Caciottone di Nor-
cia IGP comprende i confini

censuari ed amministrativi
dei comuni di Norcia, Cascia,

Monteleone di Spoleto, Preci,
Poggiodomo, tutti facenti par-
te dell’area della Valnerina in
provincia di Perugia. E un for-
maggio prodotto con latte bo-
vino non inferiore al 90% e non
superiore al 95% e latte ovino
non inferiore al 5% e non supe-
riore al 10%.

I sapore e fragrante, aromatico
con un retrogusto caratteristico
di panna, dolce e leggermente
piccante. Altro elemento carat-
terizzante e il basso livello di
“salato”. Esternamente presen-
ta una crosta liscia, lavata, sot-
tile e di colore giallo ocra. La
pasta ha consistenza morbida e
burrosa, piu tenace vicino alla
crosta; al taglio il colore risulta
bianco tendente al paglierino,
con lieve occhiatura da distac-
co.

La produzione di formaggio
ottenuto da latte misto esisteva
in Valnerina anche prima della
meta del secolo, legato soprat-
tutto alle condizioni di penuria
che, all’epoca, caratterizzava-
no la vita contadina in queste
zone. Il processo della produ-
zione del Caciottone di Norcia
offriva anche dei vantaggi in
termini di conservazione assai
piu lungo grazie all’aggiunta di
latte di pecora. Tale vantaggio
non e da sottovalutare soprat-
tutto se riferito ai tempi passa-
ti in cui il sale era poco e non
si disponeva di un frigorifero.
Inoltre il Caciottone di Norcia
essendo un misto aveva pregi
di delicatezza paragonabili alla
caciotta di vacca, che ne ha con-
sentito una particolare diffe-
renziazione e ne ha aumentato
il successo e il favore presso i
consumatori sin dagli inizi del
secolo passato.
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Per saperne di piu

Il vino arancione
esiste davvero?

uando si produce un vino bianconon

si lascia la buccia degli acini a con-

tatto con il mosto, come lo si fareb-
be pe¥i vini rossi. Questo contatto, infatti,
cambierebbe il colore, la consistenza e gli
aromi del vino bianco; e proprio quello che
siricercain un vino arancione. A differenza
di un vino bianco, il mosto rimane a contat-
to con le bucce per un periodo piu lungo,
che va da alcuni giorni ad alcuni mesi. La
lunga macerazione permette lo sviluppo di
tannini non presenti nei classici bianchi. La
fermentazione di norma avviene con lieviti
indigeni, senza controllo di temperatura,
cercando di conservare una certa sponta-
neitda e naturalezza, riducendo al minimo
I'intervento dell’'uomo. Dalla fermentazio-
ne alcolica naturale, si passa all’invecchia-
mento, spesso in anfore interrate o botti di
legno e si conclude con I'imbottigliamento,
talvolta senza alcuna filtrazione. La tecnica
si chiama macerazione pellicolare ed e sta-
ta ripresa alla fine degli anni Novanta da
un gruppo di vignaioli. L’obiettivo era con-
ferire, ai vini ricavati dai vitigni bianchi,
maggiore struttura e un piu ricco bouquet
di profumi. Perché non e del tutto corret-
to riferirsi a questo tipo di prodotto con il
termine “arancione”? Perché il nome “vino
arancione” si concentra sul colore. E vero
che dopotutto utilizziamo gia dei termini
di colore per far riferimento agli altri vini,
che siano rossi o bianchi, ma in questi casi
ci si riferisce soprattutto al colore dell’uva.
Le uve utilizzate per produrre questo vino
non sono mai uguali nello scambio di co-
lore che avviene a livello di vinificazione,
dunque non tutti i vini arriveranno ad ave-
re delle sfumature aranciate e questo puo
talvolta deludere i clienti. Il termine é sta-
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di Valentina Iatesta

to inven-
tato per
descrive-
re quella
che all’e-
poca sem-
brava una
novita. E
risapu-

to invece - 1
che la ma- 5 ]
cerazione - ¥

pellicolare
€ una tec-
nica plu-
rimille-
naria che
permette
di elabo-
rare vini
fini e da
un profilo olfattivo e gustativo molto inte-
ressante. Secondo Marissa A. Ross, esperta
in vino e scrittrice della nota rivista ameri-
cana “Bon Appetit”, il temine “arancione”
e limitativo proprio perché i vini prodotti
con macerazione pellicolare possono essere
ottenuti da qualsiasi varieta di uva a bacca
bianca o nera ed il colore puo variare enor-
memente, arrivando anche ad un colore
bruno. Per questo motivo, alcuni ristorato-
ri preferiscono inserire questo particolare
vino sotto il temine “macerato”. Per quanto
riguarda 1"abbinamento cibo-vino, trattan-
dosi di prodotti strutturati, hanno bisogno
di accompagnare una cucina piu saporita,
con preparazioni ricche, dai sapori intensi
e con un’ottima persistenza aromatica. Un
accostamento originale vede protagonista
il tartufo.

.



La birra artigianale
In Veneto,

tante realta da scoprire

uesto mese faccia-

mo tappa in Vene-

to, regione che sulle
sue cOlline ha dato vita a
vini famosi in tutto il mon-
do come il Prosecco, il So-
ave e I’Amarone, senza di-
sdegnare il culto di Cerere
che ha trovato terreno fer-
tile nell’anima festaiola dei
veneti.

BIRRONE -
VO (VI)

CASTELNO-

Simone Dal Cortivo del
Birrificio Birrone

Con questa premessa non
potevamo che partire da
“BIRRONE”, il cui slogan
“sagra forever” incarna
perfettamente la spensiera-
tezza e la bucolicita dell’ap-
proccio al mondo brassicolo
del mastro birraio Simone
Dal Cortivo.

Birre ben fatte, semplici da
bere e ribere sono il punto

di forza di questo birrificio
agricolo nato nel 2008. Chi
frequenta la taproom an-
nessa al birrificio facilmen-
te si imbatte in bevitori, an-
che attempati, che passano
il pomeriggio a sorseggiare
le lager di ispirazione te-
desca in chiave veneta, tra
cui la Brusca, una germani
pils, dall’aroma erbaceo e
luppolato.

Negli ultimi anni, il birri-
ficio ha deciso di ampliare
1 propri orizzonti variegan-
do la gamma di produzio-
ne, pur non perdendo il suo
legame con le birre delle
origini.

Nascono cosi birre luppo-
late, birre di ispirazione
belga e anglosassone, spe-
rimentazioni con il legno e
la frutta e varie collabora-
zioni, insieme a nuovi loca-
li in diverse citta venete. E
voi, avete gia deciso quale
visitare?

Dove: Via Fossanigo 6,
Frazione Castelnovo - Iso-
la Vicentina (VI)

Sito web: www.birrone.it

BIRRA MASTINO - BUS-
SOLENGO (VR)

Continuiamo il nostro tour
brassicolo da una cittadi-
na alle porte di Verona, or-
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Storie di birra

Rubrica a cura di Marisa Conte

mai da quasi 10 anni sede
del Birrificio Mastino di
Mauro Salaorni e Christian
Superbi. Nasce infatti nel
2013 il birrificio come oggi
lo conosciamo, dopo circa 5
anni di attivita a San Mar-
tino Buon Albergo.

Alla citta di Verona si ispi-
rano il nome, il marchio e
tutti 1 nomi delle birre, le
quali si basano quasi esclu-
sivamente sulla tradizione
brassicola delle basse fer-
mentazioni delle quali il
Birrificio Mastino e sicura-
mente uno dei migliori pro-
duttori in Italia.

Infatti, le loro birre sono
prodotte rispettando a pie-
no quelle che sono le tradi-
zioni del paese d’origine,
con particolare attenzione
all’acqua, alla lagherizza-

Mauro Salaorni e Christian Superbi
del Birrificio Mastino
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Storie di birra

zione, ma anche al pro-
cesso produttivo. Ne e un
esempio iconico la 1291, la
bohemian pils prodotta con
la tripla decozione come
prevede l'antica tradizione
brassicola della Repubblica
Ceca.

Con il tempo la linea pro-
duttiva e stata arricchita
con stili pit moderni, com-
prese alcune birre luppola-
te, ma il birrificio rimane
comunque uno dei punti
di riferimento per le basse
fermentazioni.

Curiosi di scoprire questa
realta? Niente di piu facile,
un sabato al mese & possi-
bile visitare il birrificio su
prenotazione con tanto di
degustazione guidata, un’e-
sperienza imperdibile.
Dove: Via Caduti sul La-
voro 11, 37012 Bussolengo
(VR), Italia

Sito web: www.birrama-
stino.it

SIEMAN - VILLAGA (VI)

I Fratelli Filippini del
Birrificio Sieman

“Non c’e conflitto tra Bacco
e Cerere” potrebbe essere il
motto di Sieman, che nasce
nel 2014 come cantina vini-
cola ad opera dei tre fratelli
Filippini (sei mani, da qui il

nome del progetto) per poi
dedicarsi anche alla produ-
zione di birra nel 2017 ne-
gli stessi locali, alternando
la produzione vinicola nel
periodo che va dalla prima-
vera all’autunno e la pro-
duzione birraria in inver-
no. La singolarita di questo
progetto e evidente nelle
birre che sono la sintesi
dei due mondi appena de-
scritti. Infatti, tutte le birre
sono a fermentazione spon-
tanea e partono da un “pied
de cuve” di uve autoctone
a cui viene aggiunto mosto
di birra. Quindi, gli unici
lieviti sono quelli presen-
ti sulla buccia dell'uva che
donano a tutte le birre una
spiccata acidita ingentilita
da un passaggio in botte di
dieci/quindici mesi.

La gamma di prodotti cre-
sce e cambia continuamen-
te, ma alla radice di tutte le
loro birre c’e il legame pro-
fondo con il territorio con
l'utilizzo delle uve migliori
o l'aggiunta di ingredienti
speciali quali fiori di sam-
buco, mele, more.
Un’azienda assolutamente
imperdibile che permette
di avvicinare due mondi
paralleli: quello della birra
e quello del vino.

Dove: Via Croce Nera 1,
36021 Villaga (VI)

Sito web: www.sieman.it

BRADIPONGO -
MARTINO (TV)

Ci spostiamo in terra di
Prosecco dove troviamo
Bradipongo, che non & un
animale raro ma il birrifi-

SAN

R & O | Luglio-Agosto 2022

cio con annessa taproom
e beergarden di Andrea e
Chiara Liessi, due cugini
che hanno deciso nel 2012
di aprire la loro attivita nel-
la marca trevigiana. Anche
in questo caso, € evidente il
forte legame con il territo-
rio e con aziende locali, che
forniscono soprattutto il
luppolo fresco coltivato nei
pressi di Conegliano e sul
Monte Grappa. Niente ec-
cessi, birre sempre in forma
e, soprattutto, che incontra-
no il gusto del pubblico.

Il loro cavallo di battaglia
¢ la Mafalda, una dubbel
di 6,5 gradi alcolici morbi-
da, fruttata, leggermente
tostata, talmente amata dal
pubblico che a dieci anni
di distanza & ancora la piu
venduta del birrificio. Tut-
tavia, la gamma offre am-
pia scelta, spaziando tra
alte e basse fermentazio-
ni, in modo da abbracciare
i gusti di chi va a trovarli
nel loro pub che offre, inol-
tre, un’ottima selezione di
piatti, anch’essi studiati nei
dettagli. Un motivo in piu
per passare a trovarli.
Dowve: Via Pin delle Portel-

le 16, 31014 Colle Umberto
(TV)
Sito web: www.bradipon-
go.it

Chiara e Andrea Liessi del
Birrificio Bradipongo
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esaltare la naturale

dolcezza della frutta Servito freddo
- /ﬂ come simpatico

dopo pasto

Nelle macedonie per @ GHIACCIATO V%,

TOPPING

Come topping su . TOPPING
determinati dolci : e /-’ AN u‘
per esaltarne il : o Servito ghiacciato
gusto in un mix 1= come topping per
straordinario 3 arricchire 'aroma
> dei gelati creando
un'esplosione di gusto

NEL CAFFE £

Per aggiungere una nota
dolce e conferire al caffé un
sapore unico e originale

IL NUUVD Il baba & insieme tradizione napoletana e
LIUUUHE gusto, il concentrato perfetto di morbidezza

e golosita. Soffice e con una tempra unica,

D E |_ |_ A Baba Re, liquore alla crema di rum e pezzi di

baba, richiama istintivamente l'essenza di una

TRADIZIONE terafortema dl cuore doke.

Le materie prime utilizzate di eccellente qualita,

H AFULET AH A contribuiscono a rendere il nostro prodotto

sinonimo di originalita e unicita.

seguici su: ﬁTerre pompeiane / Baba Re babare_official / terre_pompeiane

Prodotto e distribuito da Noenemy S.r.I. - 80045 Pompei (Na)
tel. +39 081 862 33 54 / info@terrepompeiane.it / terrepompeiane.it
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L’angolo bar

Pina Colada... la vera icona
dei Drink Tropicali

embra ormai certo che
Sla miscelazione tropi-

cale nasca e si diffonda
dai modi di bere dei caraibi,
fondati sul semplice connu-
bio tra rum e prodotti tipici
legati esclusivamente al terri-
torio. Pifia Colada, oggi, viene
definito dai piu esperti come
il Cocktail portabandiera di
Porto Rico, al quale sembra sia
abbastanza difficile dare una
paternita certa.
Di certo si puo affermare che
alcune opere di letteratura di
inizio secolo 800 menzionano
usanze caraibiche di bere lega-
te al consumo di prodotti del
territorio, come descritto nel
The Pickwick Club del 1838
che racconta di questa ricetta a
base di rum lavorato con ana-
nas e acqua per ammorbidire
quel gusto dell’aguardiente
cubano di allora, probabilmen-
te molto piu sgradevole rispet-
to a quello che ben conosciamo
oggi, per lo pit morbido dalle
note vanigliate.
Ancora nel secolo 800, Samuel
Morewood, nel suo libro de-
scrive usi e costumi della po-
polazione cubana menzionan-
do come bevande tipiche la
lavorazione del rum in grandi
recipienti con pezzi di ananas
e acqua di cocco.
Pero, la leggenda pitt accredi-
tata sembra essere quella del

pirata portoricano Roberto Co-
fresi, famoso per le sue scorri-
bande nel Mar dei Caribi nel
XIX® secolo, dove si racconta
delle sue preparazioni a base
di rum, ananas e cocco da som-
ministrare alla sua ciurma.
Nel secolo 900 sono ben tre i
barmen che si contendono la
paternita della caraibica mi-
scela:

1. Ramon “Monchito”
Marrero Perez, secondo il qua-
le Pifia Colada nasce il 15 ago-
sto al Beachcomber Bar del Ca-
ribe Hilton Hotel di San Juan.

Pina Colada:
50 ml Rum bianco
50 ml succo ananas fresco
30 ml crema di cocco
Ghiaccio

*Facoltative alcune gocce di
succo di lime fresco (consi-
gliato 1'assaggio per il giusto
bilanciamento tra la dolcezza
e la freschezza delle acidita
del lime).

Raffreddare bene un bicchiere
Hurricane - Coladas riponen-
dolo in congelatore o riem-

a cura di Fabio Pinto
Tesoriere Nazionale Aibes

2. Ricardo Garcia, conte-
statore della versione di Mon-
chito, anche lui per alcuni anni
barman del Caribe Hilton, so-
stiene di essere il vero autore
del noto drink.

3. Don Ramon Portas Min-
got, argentino e noto barman
del ristorante Baracchina di
San Juan, racconta di aver dato
la nascita al Pina Colada nel
1963. A rafforzare la sua tesi
e la targa in marmo tutt’'oggi
affissa su un muro storico del-
la circoscrizione di Viejo San
Juan.

piendolo di ghiaccio a cubi e una piccola parte di acqua.
Versare tutti gli ingredienti in un Blender e frullare per alcuni
secondi finche il composto non sia ben montato.

Versare velocemente il composto nel bicchiere ormai ben freddo

e servire con cannuccia.

Decorare con trancio di ananas e ciliegina rossa.
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Ecco la “Mariola”,
pregiato salume
della Bassa Parmense

a Mariola e un salame tipico della Bassa Par-

mense, nel piacentino. Si presenta piuttosto

grande di pezzatura e ne esiste sia la versione
cotta che quella cruda. Questultima, molto pregiata,
si realizzava a partire dalla carne di maiali uccisi agli
inizi di dicembre, solitamente il giorno dell'Imma-
colata. Suini pesanti, di almeno 180-200 kg. Le carni
scelte, di spalla e di coscia, venivano tritate finemen-
te e quindi veniva aggiunto sale, pepe, aglio e vino
bianco. Il tutto veniva poi insaccato nell'intestino
cieco, piuttosto spesso, che permetteva al salume di
stagionare anche 12 mesi, senza asciugarsi eccessi-
vamente. Aveva la forma di una grande pagnotta
e veniva donata ai notabili del paese o aperta dalle
famiglie in occasione del Natale. Essendo un salu-
me difficile da realizzare, poiché durante i 12 mesi
di stagionatura era alto il rischio che andasse a male,
non essendoci conservanti, ad eccezione del sale,
aveva un costo mol-
to alto, e solo i pill
ricchi potevano
permettersela.  Un
tempo era realizzata
con la pregiata carne
delle razze autocto-
ne Mora Romagno-
la e Nero di Parma,
poi quasi scompar-
se e oggi oggetto di
importanti progetti
di recupero. Attual-
mente sono rimasti
in pochissimi a far-
la artigianalmente e
Slow Food ha inteso
tutelarla istituendoil

Esperto in analisi di fattibilitd per le attivita ristorative

Distinti Salumi

i
a cura di Marco Contursi

Presidio della Mario-
la. Si abbina bene al
Lambrusco e al For-
tana, vini tipici della
zona di produzione
del salume.

Esiste anche una ver-
sione cotta, simile a
un cotechino. Si usa-
no carni di stinco,
guancialini, musetto,
lingua e cotica, e si
aggiunge il vino For-
tana. Quindi la si lessa per 3-4 ore, prima di consu-
marla accompagnandola con pure o mostarda. Alcu-
ni la accompagnano anche con le lenticchie, proprio
come se fosse un cotechino. Si abbina bene a un ca-
lice di Lambrusco o di Bonarda dei colli piacentini.

Mariola da cuocere
del salumificio Squisito

Massimo Pisciofta

Food and Beverage Manager

Budget — Business plan — Staff Training

Chiamaci:

Offriamo consulenza per analizzare ed ottimizzare

le performance economiche del reparto F&B

Per info

MAassimopIsc a@hotmail.it
WhatsApp 3347623834
facebook.com/MASSIMOPISCIOTTAFBM
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R. & O. 30 anni fa

Ristorazione & Ospitalita di
luglio 1992

Costituita la 37% sezione

ke

AMIRA - Ravenna Lidi

nche su questo numero tante notizie e
A tanti ricordi. Tra questi ricordo bene

che fu inaugurata la sezione Ravenna
Lidi con Riccardo Todoli come fiduciario; al
Presidente Sinigaglia fu assegnato il premio
“Ospitalita 92”; c’era il programma comple-
to del 1° Congresso dell’Union Internationa-
le Maitre d’Hotel che si tenne in Germania
a Francoforte; c’era una singolare lettera al
Signor Cristoforo Colombo, da parte dell’al-
lora consigliere nazionale Gianfranco Sora-
gni, in occasione dei 500 anni della scoperta
dell’ America.
Per il resto, oltre alla copertina che annuncia-
va l'apertura della sezione Amira Ravenna
Lidi, sul numero “Anno XVI - N° 7 - luglio
1992”7, c’erano le solite 56 pagine di cui 23 di
pubblicita!!! 8 erano delle sezioni: Abruzzo
(nuovo), Calabria, Sanremo, Viterbo, Napoli,
Romagna, Brescia e Taormina, non ci sono
piu le pagine delle sezioni di Bologna e del-
la Puglia. Un ristorante aveva una pagina
intera (Il Brigantino di Barletta) e c’erano 8
aziende vinicole, sempre con una pagina in-
tera: Bolla, Ruffino, Storiche Cantine, Gan-
cia, Montresor, Bersano, Bertani e Libecchio;
una pagina ognuno, I’avevano Bravi e Frette,
abbigliamento professionale per il maitre; la
lista termina con una pagina per il Consorzio
Torrefattori caffe bar e una pagina per pub-
blicizzare le Terme di Chianciano.
Tra gli altri articoli pitt interessanti cito:
- Chi sono i Maestri della Ristorazione
- Cesare Gramigna
- La cucina francese ha origini tosca-
ne? di Enrico Schiavone
- Peperoncino come te non c’é nessuno
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a cura di Diodato Buonora

RISTORAZIONE
& OSPITALITA

RIVISTA MENSILE DY AUMENTATIONE
GASTRONCMIA ENCLORGHA [ FLRAERIC

Contitmlita o 37 Besfone ARITHA
BAVERRA LEET

di Rolando Mariotti

- Montepulciano con il suo nobile vino
di Pasquale Palma

- Toto Servizio del Maitre - Concorso
N° 5 di Diodato Buonora

Per ricevere il pdf di
Ristorazione & Ospitalita di
luglio 1992, inviare un’email a
dbuonora@libero.it
oppure un whatsapp al
329 724 22 07
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Informazioni Amira

Ve li servo su un piatto d’argento
SOS personale di sala cercasi

hi siamo? Cosa facciamo? Perché lo fac-
ciamo?

Paola Battaglia e Claudio Maggio, i nuovi
volti della comunicazione per I’AMIRA.
Chi sono?
Paola Battaglia, “per lavoro mangio, bevo e viag-
gio e son felice...”. Sono autrice, conduttrice e
blogger. Sono molto vicina al settore della ri-
storazione ed alla formazione del personale. Da
qualche mese sono Brand ambassador per I'A-
MIRA. L’obiettivo e far conoscere 'associazione
ai giovani attraverso i canali che utilizzano i ra-
gazzi.
Claudio Maggio, formatore di Sala e Bar da 16
anni presso il cfp Canossa di Bagnolo Mella
(BS), professionista del settore di sala da oltre 20
anni e collaboro con diversi locali in provincia
di Brescia. Da alcuni anni appassionato di social
network e creatore di contenuti per le aziende e
per le attivita della ristorazione.
Paola e Claudio si conoscono da diversi anni es-
sendo entrambi in settore comune. Quest’anno
Claudio, dopo aver rilasciato un’intervista al
Giornale di Brescia dove si parlava di mancanza
di personale di sala, ha chiesto supporto a Paola
per rendere piu virale questa intervista che trat-
tava delle problematiche del settore.
Da qui nasce I'idea di un format #VELISERVO-
SUUNPIATTODARGENTO, su questo piatto
d’argento c’e I'ospite, i problemi e le soluzioni.
Hanno iniziato utilizzando un canale social mol-
to forte, Instagram, creando delle dirette setti-
manali dove hanno intervistato e coinvolto chef,
maitre ed esperti del settore per trattare l'argo-
mento. Nel mese di aprile si sono recati a Grado
ed hanno proposto il format al presidente Va-
lerio Beltrami, il quale insieme a tutti i fiducia-
ri hanno dato l'incarico ufficiale a coinvolgere
tutte le sezioni italiane AMIRA in questo fan-
tastico progetto con 1'obiettivo di far conoscere
'associazione e svilupparla a livello nazionale
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Paola Battaglia

soprattutto tra i giovani, utilizzando dirette che
verranno effettuate da tutte le sezioni italiane.
In questi primi mesi hanno intervistato il presi-
dente Valerio Beltrami, lo chef show-man An-
drea Mainardi, Lorenzo Ortolano Associazione
chef e pasticceri, Fabrizio Camer presidente as-
sociazione cuochi bergamaschi, Massimo Ben-
tivogli blogger di cucina, Alessandro Zana re-
sponsabile di sala e bar presso Da Vittorio (BG),
Giovanni Trani fiduciario AMIRA sez. Ischia e
Procida, Marco Natali associazione OCCCA, i
maitre del cravattino presenti al Fortevillage!
Tutte le dirette vengono effettuate dal profilo
AMIRA nazionale, @amira_maitre e dal profilo
@paola_battaglia_superbat e @may.clod.

Tutte le dirette vengono salvate e condivise sui
vari profili.

Tutte le sezioni verranno contattate per realizza-
re la diretta che potra avvenire dal profilo AMI-
RA locale o dal fiduciario.

Il format piace molto ai giovani ed alle perso-
ne che sono state coinvolte, bisogna essere uniti
nello sviluppare insieme il progetto rendendolo
punto di forza per tutte le sezioni AMIRA.



Sezione Cosenza Sila

Interessante visita
al Museo del cedro

e gestito dal Consorzio del

cedro di Calabria, & nato
nel 2004. E collocato nella par-
te nord-occidentale della Cala-
bria, nel comune di S. Maria del
Cedro, in uno splendido opifi-
cio risalente al XV°/XVI° seco-
lo, storicamente conosciuto col
nome di Carcere dell'Impresa.
Il Museo e visitato ogni anno da
oltre cinquantamila turisti tra
studenti, associazioni, ricerca-
tori, giornalisti e tour operator
di provenienza
nazionale ed
estera. E anche
il sito di attivi-
ta culturali e di
iniziative fina-
lizzate alla co-
noscenza e alla
valorizzazione
del Cedro, del-
la sua storia e
del suo svilup-
po all'interno
del panorama
socio-culturale
della Riviera dei Cedri, in ma-
niera non disgiunta dal conte-
sto naturale in cui & inserito. E,
inoltre, sede di workshop infor-
mativi ed incontri istituzionali
riguardanti il legame tra il Ce-
dro, la Calabria e la religione
ebraica. Per iniziare la visita,
agli ospiti viene illustrato il per-
corso da intraprendere all’inter-
no del Museo. Il “tour” &, infatti,
un giro tra “coltura e cultura”.
Si sviluppa intorno a due ani-
me: il circuito artistico ricco di

Il Museo del cedro, creato

pannelli ceramici che racconta
del cedro, della sua storia ricca
di riferimenti al mondo biblico
e alle tradizioni ebraiche, oltre
che tante citazioni letterarie
dell’agrume, da Boccaccio a
D’ Annunzio e il tracciato arche-
ologico legato al sito di Laos,
colonia della Magna Grecia.
Successivamente viene proiet-
tato un documentario che rac-
conta la storia del cedro nella
riviera e la valenza che questo
frutto ha nella cultura ebraica.

Il laboratorio del Gusto, posto
sempre all'interno dello stabi-
le, invece, offre al visitatore la
possibilita di degustare diver-
se specialita al cedro, tra cui il
liquore al cedro, I'olio al cedro,
il frutto candito, la marmellata,
i gustosi panicelli di D’Annun-
zio e 'estratto naturale al cedro.
Oltre alle prelibatezze culina-
rie, vasta & anche la linea della
cosmesi naturale al cedro. Tutte
specialita comunque che & pos-
sibile acquistare. A questo mu-

seo, l'associazione dei maitres
sezione Cosenza - Sila ha vo-
luto dedicare un incontro pro-
fessionale, programmando una
giornata di approfondimento
che ha permesso ai partecipanti
di conoscere, analizzare, studia-
re e scoprire le variegate qualita
del cedro. Durante il tour nel
museo, i maitres hanno avuto
modo di rivolgere al presiden-
te del consorzio Angelo Adduci
e alla guida Angela De Franco
specifiche domande sui tipi di
coltivazione,
lavorazione,
produzione,
trasformazione
e le caratteristi-
che del frutto.
Gli esperti, con
molta profes-
sionalita, han-
no illustrato ai
maitres tutti i
processi e me-
todi usati per
ottenere cedri
di qualita. La
giornata si & poi conclusa con
un gustoso pranzo al ristorante
Lido Sara di Guardia Piemonte-
se nel corso del quale, a nome
di tutti i soci, € stata consegnata
dal GMR Giuseppe Biafora vice
fiduciario del sodalizio silano,
al fiduciario GMR Biagio Tala-
rico una targa per il suo grande
impegno di promozione e va-
lorizzazione dei maitres e della
sezione Cosenza - Sila.
Francesco Mazzei
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Sezione Sicilia Occidentale

L”Amira presente a
“Tutto Pizza 2022”

l J AMIRA Napoli e stata presente al
TuttoPizza, 5° Salone Internazionale
della pizza, svoltosi il 23/24/25 Mag-

gio presso la Mostra d’Oltremare di Napoli

con il Fiduciario Dario Duro, il Vice fiduciario

Enzo D’Adamo, il Tesoriere Mario Golia, Lello

Russo e 'addetto alla formazione Flavio Ami-

rante. La fiera evento é stata ideata da Sergio

Micct, presidente dell’ Associazione Pizzaiuoli

Napoletani e dal Presidente Raffaele Biglietto

allo s copo di dedicare il salone internazionale

alla pizza e agli operatori del mondo ho.re.ca

(Hotellerie-Restaurant-Catering) specializza-

ti in questo segmento. Gli obiettivi della fiera

sono stati il confronto, 1'aggiornamento e la
valorizzazione dei prodotti italiani per la pro-
duzione della pizza. L’evento intendeva anche
proporre materie prime, semilavorati, attrez-
zature, impianti, accessori e le ultime novita
dell'innovazione tecnologica. TuttoPizza non
e stata solo una piattaforma commerciale, ma
anche un’opportunita per promuovere l'ag-
giornamento professionale con masterclass,
seminari, convegni e show cooking. I visitato-
ri, insieme agli espositori e pizzaioli, sono stati
protagonisti di opportunita esperienziali men-
tre assistevano alle performance dei Maestri
pizzaiuoli. A partire dall’impasto, alla stesura,
alla farcitura e cottura, i Maestri hanno esalta-
to l'alta qualita dei prodotti utilizzati facendo
riscoprire le unicita dei sapori, aromi e profu-

mi delle eccellenze regionali. Nel pomeriggio,

lo stand AMIRA si e animato offrendo agli

ospiti, espositori e rappresentanti delle istitu-

zioni, una degustazione di pizza margherita e

mozzarella di bufala con un connubio ottimale

di Asprinio d’Aversa, il tutto a cura dell’im-

prenditore della ristorazione Nunzio [llumina-

to. La kermesse di “TuttoPizza” si e conclusa

con la gara dei pizzaioli suddivisi in squadre a

cui hanno partecipato pizzerie, associazioni e

catene in franchising. Ogni team era composto

da 4/5 partecipanti. Il tema era libero e ogni

R & O | Luglio-Agosto 2022

I{ fiduciario Dario Duro e il Maestro Enzo D’Adamo

gruppo doveva cimentarsi nella realizzazione
di 2 pizze in un tempo massimo di 30 minuti,
da sottoporre alla giuria tecnica e alla succes-
siva degustazione da parte del pubblico, men-
tre i Maestri ne descrivevano le caratteristiche.
Ogni pizza e stata valutata in base a: presenta-
zione, aspetto visivo, cottura, accoppiamento
degli ingredienti, esame del gusto e abbina-
mento enologico. Il Trofeo, con coppa, meda-
glie e premio da 1000 euro é stato vinto dal
pizzaiolo Antonio Della Volpe, titolare delle
pizzerie “La vita e bella”. Il secondo classifica-
to con coppa e premio di 500 euro e stato Ciro
Magnetti, gia campione mondiale 2019. Al
terzo posto, con coppa e premio di 250 euro,
alla squadra New Pizza Tony di Campobasso.
La competizione e stata presentata da Enzo
Calabrese e la giuria, presieduta dal Maestro
pasticciere Sabatino Sirica, era composta da:
Giuseppe Baino, pasticciere e presidente del
Centro Studi 3P, Pasquale Pesce, Antonella
Giacco panettiera, dallo chef Luigi De Marti-
no, Nicola Olgiati campione del mondo di pa-
nettone, Massimo Di Sarno pasticciere e Enzo
D’Adamo G.M.R. A M.ILR.A.

Enzo D’Adamo



1 23 giugno, alla vigilia
Idi San Giovanni, si e te-

nuto l"attesissimo con-
certo della Fanfara dei Cara-
binieri. L’evento musicale si
sarebbe dovuto svolgere sul
lungolago di Pallanza, ma un
meteo inclemente e dispet-
toso ha costretto, all’ultimo
minuto, gli organizzatori a
scegliere una sede al coper-
to: il teatro “Il Maggiore”
di Verbania. Hanno trovato
posto  “solo”
600 ospiti,
dei 1800 atte-
si sul lungo-
lago.
Ma non e
stato 1'unico
contrattempo
a cui far fron-
te: il subdolo
Covid-19 ha
colpito dura-
mente la Fanfara del terzo
reggimento  “Lombardia”,
costretto quindi alla qua-
rantena; non volendo annul-
lare la data e deludere cosi
le numerose aspettative,
e stata fatta intervenire la
Fanfara della Scuola Mare-
scialli e Brigadieri di Firen-
ze, che insieme alle tre so-
prano dell’ensemble “Aria”
di Martino Crespi, Simona
Rais, Elisa Maffi e Agnes
Parlange, hanno dato vita
al sogno di una notte - sep-

Sezione Piemonte Orientale

La sezione AMIRA
protagonista al concerto
della Fanfara dei Carabinieri

pur tempestosa - di mezza
estate. La kermesse e stata
presentata da Rosaria Ren-
na, di Radio Monte Carlo. Il
concerto e stato fortemente
voluto dal Comandante Pro-
vinciale di Verbania, il Co-
lonnello Alberto Cicognani
e dal Sindaco di Verbania,
Silvia Marchionini. Lo sco-
po, oltre quello di donare
ai convenuti una serata in-
dimenticabile per intensita

emotiva, quello di raccoglie-
re fondi da destinare in bene-
ficenza. Il Colonnello Alber-
to Cicognani ha fatto sapere
che sono stati raccolti piu di
20.000 euro, ma che i conteg-
gi non sono ancora conclu-
si. I destinatari individuati
sono: ONAOMAC (ente che
si dedica all’assistenza degli
orfani dell’Arma dei Carabi-
nieri); servizio di odontoia-
tria solidale sostenuto dalla
Dott.ssa Margherita Rossi e
dal Comune di Verbania; il

CISS (Consorzio Intercomu-
nale Servizi Socio-Assisten-
ziali) dell’Ossola e il CISS
Cusio. La musica non ¢ stata
I"unica protagonista: dopo il
concerto, gli Chef “stellati”
Marco Sacco (Piccolo Lago)
e Massimiliano Celeste (Il
Portale), Danilo Bortolin
(Hotel Majestic), Gianluca
Burp (Walser stiibe e pro-
dotti tradizionali Walser),
Davide Minoletti (La Ram-
polina), Max
Sartoretti (Di-
vin Porcello),
Eros Buratti
(La  Casera)
hanno accol-
to con le loro
- delizie, i 600
ospiti conve-
nuti. Il menu
dopo-con-
certo ¢ stato
un trionfale omaggio a pro-
dotti tipici del territorio,
rivisti dal genio degli Chef
o semplicemente proposti
come tradizione comanda.
La sezione Piemonte Orien-
tale dell’A.M.I.LR.A, guidata
da Silvia D’Ilario, insieme
a 17 giovani studenti “ami-
rini” (“vestiti” per 1'occa-
sione dal Distretto Turistico
dei Laghi), hanno curato il
servizio e la sezione AIS di
Verbania si € occupata della
mescita dei vini.
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Sezione Venezia

L’ Amira presente alla Fiera
dell’ Alto Adriatico di Caorle

l a giunta regionale del
Veneto, con delibera
del 18 gennaio 2022, ha

attribuito alla Fiera dell’ Al-

to Adriatico di Caorle, edi-

zione 2022, la qualifica di

manifestazione fieristica di

rilevanza nazionale. Dome-

nica 3 aprile, alle ore 10, il

Presidente del Veneto Luca

Zaia ed il sindaco di Caorle,

Marco Sarto, hanno tagliato

il nastro dell’edizione nu-

mero 51 di questo imperdi-

bile appuntamento fieristico

di settore, tra i piu impor-

tanti del Nord-Est.

A questo evento cosi signi-

ficativo non e mancata la

presenza dell’Amira sezione

Venezia con il suo fiducia-

rio di sezione, Giro Giuliano

che, in collaborazione con

I'Istituto Lepido Rocco di

Caorle e dei docenti Profes-

sor Ivano Basso e Professor

Adriano Guerrato, coadiu-

vati da alcuni dei loro alun-

ni, hanno preparato oltre

200 succulente crépes alla

lampada per deliziare i pa-

lati piu fini degli ospiti piu
esigenti.

Ospite della manifestazione

anche la Dirigente scolasti-

ca dell’Istituto professiona-
le Lepido Rocco, Dottoressa

Valentina Bellacima, che da

molti anni propone, nella

preziosa e ridente citta di

Caorle, un percorso di for-

mazione completo a livello

SCUOLA PROFESSIONALE

enogastronomico. In colla-
borazione con le Associa-
zioni degli albergatori del
territorio preparano i loro
studenti specializzati, con
competenze e capacita che
rispecchiano le aspettative
e le esigenze del mercato tu-
ristico ristorativo odierno.
La Preside ha permesso il
connubio dei suoi docenti e
dei suoi alunni con 1’Amira,
come da protocollo d’intesa
del Ministero della Pubblica
Istruzione, permettendo di
rafforzare le conoscenze dei
giovani e creando un’otti-
ma sinergia tra scuola e sta-
keholder professionisti.

Questa kermesse, diventa-
ta un fiore all’occhiello tra
i pit importanti del settore
tieristico della ristorazione,
ha ospitato numerose azien-
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de del settore. Una tra le
tante, la ditta Bonaventura
Maschio, nel mercato da ol-
tre un secolo, che ha offer-
to il distillato d’uva, Prime
Uve, utilizzato per la flam-
bata coreografica finale, nel-
la realizzazione delle crépes
flambé, donando, agli squi-
siti dessert, profumi ed aro-
mi indimenticabili.

Queste importanti collabora-
zioni del settore ristorativo
hanno portato allo sviluppo
embrionale di un progetto
didattico professionale da
presentare in Fiera nell’an-
no 2023: una gara di cucina
flambé da proporre agli isti-
tuti alberghieri allo scopo
di valorizzare le abilita pro-
fessionali degli alunni in un
panorama fieristico di tutta
eccellenza.
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ABRUZZO

Ristorante LA VECCHIA SILVI
Via Circonvallazione Boreale, 20
64028 Silvi (TE)

085 930141
www.ristorantevecchiasilvi.com

BASILICATA

Hotel VILLA CIRIGLIANO
Localita Panevino

75028 Tursi (MT)

Tel. 0835 810218
www.hotelvillacirigliano.it

CAMPANIA

RELAIS MARESCA Hotel
Via Prov. Marina Grande, 284
80073 Capri (NA)

081 837 96 19 / 081 837 40 70
www.relaismaresca.com

Hotel VILLA SIGNORINI
Via Roma, 43

80056 Ercolano (NA)

081 7776423
www.villasignorini.it

SORRISO Thermae Resort & SPA
Via Provinciale Panza, 311

80075 Forio (NA)

081 907227

www.sorrisoresort.it

Ristorante Gran Caffe GAMBRINUS
Via Chiaia, 1/2

80132 Napoli

081 417582
www.grancaffegambrinus.com

Luxury Country House

IL MULINO DELLA SIGNORA
Contrada Filette

83055 Sturzo (AV)

0825 437207
www.ilmulinodellasignora.it

EMILIA ROMAGNA
FRANCO ROSSI Ristorante
Via Goito, 3

40126 Bologna

051 238818
www.ristorantefrancorossi.it

Hotel VISTA MARE

Viale G. Carducci, 286

47042 Cesenatico (FC)

0547 87506
www.hotelvistamarecesenatico.it

Ristorante Pizzeria GIORGIO
Viale L.B. Alberti, 30

47042 Valverde di Cesenatico (FC)
0547 86499
www.ristorantegiorgio.net

FRIULI VENEZIAGIULIA
Grand Hotel ASTORIA
Largo San Grisogno, 3
34073 Grado (GO)

0431 83550
www.hotelastoria.it

LIGURIA

Ristorante LA PRUA
Passeggiata F. Baracca, 25
17021 Alassio (SV)

I locali del Cravattino d’Oro

0182 642557
www.lapruadialassio.com

Ristorante PUNTA MARE
Via Lungomare, 1

18011 Arma di Taggia (IM)
0184 43510
www.puntamare.it

Ristorante SANT’AMPELIO
Via Vittorio Emanuele, 6
18012 Bordighera (IM)

0184 264009
www.ristorantesantampelio.it

Hotel LA RISERVA DI CASTEL D’APPIO
Localita Peidaigo, 71

18039 Ventimiglia (IM)

0814 229533

www.lariserva.it

LOMBARDIA

Ristorante DA VITTORIO
Via Cantalupa, 17

24060 Brusaporto (BG)
035.681024
www.davittorio.com

Ristorante BIFFI

Galleria Vittorio Emanuele II°
20122 Milano

02 8057961
www.biffigalleria.it

Ristorante SAVINI
Via Ugo Foscolo,5
20121 Milano

02 72003433
www.savinimilano.it

SARDEGNA

Ristorante BELVEDERE

Localita Farina, snc

07021 Arzachena (OT)

0789 96501
www.ristorantegastronomiabelvedere.com

SICILIA

Ristorante IL FLAMBE
Via Vincenzo Barbera, 11
90124 Palermo

091 342332
www.flamberestaurant.it

Trattoria CARPACCIO
Via Liberta 6

90141 Palermo

091 611 5151

IL TIRANNO CAPORTIGIA Restaurant
Viale Montedoro 78

96100 Siracusa

0931 581528

www.iltiranno.it

MOMENTUM Wellbess Bio-Resort
Strada Statale, 115

53034 Castelvetrano (TP)

0924 941046
www.momentumresort.com

Osteria IL MORO

Via Giuseppe Garibaldi 86
91100 Trapani

0923 23194
www.osteriailmoro.it
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TOSCANA

IL CONVITO DI CURINA

Strada Provinciale 62

53019 Castelnuovo Berardenga (SI)
0577 355647
www.ilconvitodicurina.it

L’ANTICA TRATTORIA
Piazza Arnolfo di Cambio, 33
53034 Colle Val D’Elsa (SI)
0577 923747
www.anticatrattoriaparadisi.it

Ristorante DAL FALCO
Piazza Dante Alighieri, 3
53026 Pienza (SI)

0578 748551 / 338 722 7021
www.ristorantedalfalco.it

Ristorante IL MESTOLO
Via Fiorentina, 81

53100 Siena

0577 51531
www.ilmestolo.it

Ristorante Il PARTICOLARE
Via Baldassarre, 26

53100 Siena

339 8275 430

https:/ /particolaredisiena.com/

UMBRIA

Ristorante LOCANDA DELLA SIGNORIA
Piazza della Signoria, 5

06049 Spoleto (PG)

0743 47752

www.ristorantedellasignora.it

VALLE D’AOSTA

GRAND HOTEL ROYAL E GOLF
Via Roma, 87

11013 Courmayeur (AO)

0165 831611
www.hotelroyalegolf.com

VENETO

Ristorante LA MONTANELLA
Via dei Carraresi, 9

35032 Arqua Petrarca (PD)
0429 718200
www.lamontanella.it

Ristorante IL GALEONE D’ORO
Piazza Dante Alighieri, 3

31033 Castelfranco Veneto (TV)
335 6162 700
www.galeonedoro.it

Ristorante Bistrot CENTRALE
Piazza Marconi, 7

31030 Dosson (TV)

0422 382 265
www.alcentrale.it.

Ristorante NICOLA

Via Sabbioni, 38

35036 Montegrotto Terme (PD)

049 7943 69

https:/ /da-nicola-montegrotto-terme.hotelmix.it/

Ristorante Hotel AL FIORE
Lungolago Garibaldi, 9

37019 Peschiera del Garda (VR)
045 7550113
www.hotelalfiore.it

Antica Trattoria DUE SPADE
Via Roma, 5

36066 Sandrigo (VI)

0444 659948
www.duespade.com

Ristorante DA PINO
Piazza Giorgione, 74
31100 Treviso

0422 303 346
www.dapino.it

GRAN BRETAGNA

Ristorante LA CAPANNINA
65/67 Halkett Place

St. Helier

JE2 4WG - Jersey Channel Islands
GRAN BRETAGNA

+44 (0)1534 734602
www.lacapanninajersey.com

THE MOORINGS Hotel & Restaurant
Gorey Pier, St Martin,

Jersey, JE3 6EW
www.themooringshotel.com

+44 1534 853633

INDIA

ARTUSI Ristorante e Bar

M-24, Block M, Greater Kailash II, Greater Kailash Delhi
110048 New Delhi - INDIA

+91 88002 09695

www.artusi.in

PRINCIPATO DI MONACO
Ristorante LA PIAZZA

9, Rue du Portier

98000 Principato di Monaco
+0377 93504700
www.lapiazza-monaco.com

SVIZZERA

Restaurant CASY

Rue Louis Antille, 11

3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 5654310
WWww.casy-montana.ch

Restaurant LA DESALPE

Rue du Pas-de-1'Ours, 6

3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 4804461
www.ladesalpe.ch

Restaurant LA FARINET

Rue Louis Antille, 7

3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 4854070
www.le-farinet.ch

Restaurant PLAZA

Rue Centrale, 42

3963 CRANS MONTANA (VS)
+41 27 5654310
www.facebook.com/Plazacrans/

Restaurant LE MONUMENT
Place du Village, 3

1978 LENS (VS)

+41 27 4831982
www.lemonument.ch

Restaurant GUSTO PLAISIRS ITALIENS
La Place, 4

1958 SAINT LEONARD (VS)

+41 27 3226622

www.gustorestaurant.ch
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